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إبعاد التلوث asepsis‏ 

وسائل وطرائق مختلفة نن تتبع لمنع تلوث الأغذية بالأحياء المجهرية وذلك بأبعاد هذه الأحياء عن 
الأغذية ومنع وصولها اليها » مثال ذلك الأغذية النباتية » يعمل الجاد الخارجي والقشور أغلفة واقيية 
ل ا و و روت 
والخدوش تعمل على منع وصول الكائنات المجهرية للنسيج اللحمي الداخلي. اما على المستوى 
الصناعي فان عمليات التغليف والتعليب في عبوات محكمة الغلق وكذلك عملية التشميع والتعبئة في 
القناني والعبوات الزجاجية والورقية والبلاستيكية تمنع وصول الأحياء المجهرية للأغذية وبذلك تمنع 
نموها وتكاثرها فيها وبالتالي إفسادها . 


ابواغ ۲۴S‏ 0صمS‏ 
تراكيب سابتة من ناحية الفعاليات الحيوية وتوجد في أحياء مجهرية مختلفة لأداء وظائف معينة . 
ففي البكتريا تكون مهمتها حفظ النوع وتتكون تحت الظروف غير الملائمة وتوجد في الأجناس 
Desulfotomaculm« Thermoactinomyces Coxiella «Bacillus «Clostridium‏ 
وغيرها. يَحث تكوينها تحت ظروف نقص المواد الغذائية خاصة نقص الكربون والنتروجين وبعض 
الأحيان الفوسفور. وتقسم عملية التبّو غ ١0|أةالاا0مء‏ الى عدة مراحل وتنتهي بتكوين الابواغ الحرة 
التي يمكن أن تبقى سابتة لمئات السنين وتنبت عند ملائمة الظروف والتي تعد أهم أشكال الأحياء 
المجهرية أهمية في الأغذية المعلبة أو المعاملة بالحرارة . 
أما الابواغ في الفطريات فتعد من وسائل التكاثر وقد تكون لا جنسية وهي الأكثر شيوعا وتستعمل 
لقاحات لعمليات التخمر وقد تكون الابواغ جنسية والتي تتكون بعد تزاوج الفطريات اثناء دورة حياتهها 
وهذه أما أن تكون داخل أكياس خاصة كما في الفطريات الكيسية GET‏ 
الفطريات البازيدية وأغلب الأحيان تتكون الابواغ الجنسية على الأجسام التمرية التي يصلح الكثير منها 
للکل (انظر كمأ eاff‏ ں٣‏ ) . 


ابواغ خارجیة 0۲65م 6×05 
الأبواغ الناتجة بعد تحلل محتويات الخلية المتبقية بعد تكون ا الداخلية (انظر علبة بوغية 
nا|0مe×0s)‏ ويطلق عليها أحيانا الابواغ الحرة . ويمكن أن تنتج بتأثير حوافز معينة (انظر › 
ابواغ داخلية ۸005٥0۲88‏ 86) وتزداد بتقدم عمر المزروع ل ويمكن ان تستعمل في هذه 
المرحلة كلقاحات للعمليات الإنتاجية . ومن جهة ثانية فهي تمثل المشاكل الأساسية في عمليات تصنيع 
الأغذية المعلبة. 


exogenous spores İشinll‎ Îجراخ ابواغ‎ 

ابواغ لاجنسية تكونها الفطريات الراقية ذات الهايفات المقسمة » وتبدأ الخلايا العلوية لحامل الكونيديا 
conidiophore‏ وهي الهايفة المسئولة عن التكائثر اللاجنسي بالتخصر وتذخن جدرانها ثم تليها الخلية 
التي تحتها مباشرة وهكذا مكونة سلسلة من الابواغ الخارجية العارية الناضجة . وتنتج الاإببواغ في 
الفطريات المهمة صناعيا 0 ://أ|ممP‏ و usاااو/ممsp‏ وغيرها وتستعمل مباشرة لتلقيح الأوساط 
التخمرية أو تنبت في مخمرات الإنبات » ثم تستعمل اعتمادا على العملية التصنيعية . وتعد هذه الابواغ 
المصدر الرئيس للقاحات من الفطريات الناقصة التي لا تحتوي على الطور الجنسي ومن أفضل الأمثلة 

عليها ابو اغ الفطر 0۲/۷72٥‏ كءااأو/ 6م45 المستعملة في تحضير الأغذية الشرقية المتخمرة . 


ابواغ داخلية endosp0/es‏ 
الابواغ التي تتكون في بعض الأجناس البكترية وتتكون داخل الخلايا بعد تعرضها لأحد الاجهادات 
غير الملائمة مثل المجاعة خاصة نقص الكربون والنتروجين والفوسفور وتبقى الابواغ الداخلية في 
حالة سبات وتكاد تخلو من الفعاليات الحيوية إلا الذزر القليل منها . تكون هذه الابواغ مقاومة للعديد 


م اقروت غو ااك عل اتر ر رتف وا و و 
ويمكن أن تبقى حية لمدة طويلة تمتد الى مليون سنة وبذلك فهي وسيلة لحفظ النوع . وتعد الأبواغ 
کو ا کک وا اا ا 
الوقت اللازم للمغاملاث الخرارية للمواد الغذائية: 


endogenous spores İشianئl‎ ةılخاد ابواغ‎ 

ابواغ لاجنسية تنتجها الفطريات الواطئة » حيث تنتفخ نهاية حامل علبة الإبواغ sporangiopN0O1e‏ 
وهي الهايفة المسئولة عن التكاثر اللاجنسي ونتكون 2 داخل الانتفاخ وبعد زيادة أعدادها 
ونضوجها تنفجر العلبة 500۲2١81۳‏ الحاوية عليها لتنتشر الى البيئة المحيطة . من الفطريات 
الصناعية المكونة لها هما ۸۸/208 و 1٥00۲‏ المهمين في إنتاج العديد من الأنزيمات الصناعية . 
وتستعمل الابواغ لقاحات للعمليات الإنتاجية بشكل مباشر أو بعد السماح لها بالإنبات في مخمرات 
الإنبات ومن أفضل الأمثلة عليها عفن الخبز ۸/9/٥2۸5‏ ا۸۸20 . وتعد عمليات إنتاج هذه 
الأبواغ مهمة في إتلاف العديد من المواد الغذائية المصنعة وموادها الأولية مثل الحبوب وغيرها من 
الخاصذل: 


lبوIغ‏ شتgية winter spores‏ 
الابواغ التي تكونها الفطريات بكميات قليلة وقد تكون ابواغ جنسية وهذه لا تنبت إلا بعد مرور مدة 
طويلة من الزمن لذلك تسمى في بعض الأحيان بالابواغ الهاجعة 0۲68ص5 ل٣‏ |أsئreا.‏ 


ابواغ صيiية summer sp0Ores‏ 
ابواغ تكونها الفطريات بأعداد كبيرة في فصل أو موسم ازدهار نموها خاصة في فصل ارتفاع درجة 
الحرارة والتي يمكن أن تنبت مباشرة بعد تكوينها مثل الكونيديا 2أك0۸ع. 


ابواغ sporangiosp Ores ule‏ 
أنواع من الابواغ اللاجنسية تنتج في الفطريات الواطئة متثل الفطريات الطحلبية sعاyce"٣coرہم.‏ 
وعند تكوينها تنتفخ نهاية حامل العلبة وتتكون الابواغ داخل العلبة أو الانتقاخ تم يتكون تركيب 
صفائحي يفصل العلبة عن الحامل وعند نضوج الابواغ يندفع التركيب الصفائحي الى الداخل فتتفجر 
العلبة وتنتشر الابواغ وتسمى هذه الابواغ داخلية المنشأً . ومن أهم الفطريات الصناعية المكونة لها 
الجنسين 1٥0۲‏ و كام0أ۸#۸ والابواغ تراكيب تكاثرية وليس لحفظ النوع . وتعد هذه الابواغ 
أكثر الأنواع أهمية في تلويث حبوب المحاصيل والمواد الغذائية لكثرة الأعداد المتكونة. 


ابواغ كونيدية ھال¡" C0‏ 

ابواغ لاجنسية تتكون على نهاية الهايفات المسئولة عن التكاثر في الفطريات ذات الهايفات المقسمة (انظر 
ابواغ خارجية المنشاً S0۲65‏ 1Sا86×0986۸0).‏ وقد تكون بسيطة التركيب ومكونة من خلية واحدة 
microconidia‏ كما في الجنسين كںاااوممءA‏ و umاااأعnهP‏ أو تكون معقدة التركيب ومكونة 
من عدة خنںlı macroconidia‏ كما في ف¡¦طر Alternaria‏ . 


ابواغ متحرکة 0۲65 2005S‏ 
ابواغ لاجنسية متحركة تكونها نها الفطريات المائية الواطئة بعضها ذات سوطين وأخرى ذات سوط واحد 
أما في مقدمة البوغ أو مؤخرته . وتكون هذه الابواغ سابحة في البيئات المائية ومترممة على مواد 
مختلفة في الماء (انظر فطريات طحلبية sء٥phycomyce(.‏ 


ابیمرات ۳"٥۲۶‏ امه 
التراكيب الجزيئية الناتجة من اختلاف سكرين متلا في ترتيب المجاميع المرتبطة بذرة كربون واحدة 
فقط » يطلق عليهما مصطلح ابيمرات » أي ان كل سكر يكون ابيمر للسكر الآخر. مثال على ذلك 
يكون 0- كلوكوز ابيمر لل 0- مانوز فيما يتعلق بذرة الكربون الثانية . ويكون 0- كلوكوز ابيمر 
لل 0- كالاكتوز فيما يتعلق بذرة الكربون الرابعة. 


إجبارıة‏ llتaëر obligate fermentative‏ 
الأحياء المجهرية التي تحصل على الطاقة من التخمر حيث لا تستطيع القيام بعملية التنفس الهوائي 
وذلك لعدم احتوائها على السلاسل التنفسية وبالأخص مركب البروفيرين ١|۸۷۲م۲0م‏ الذي يحوي 
بداخله على أيون الحديد ويمتل التركيب الأساس للسايتوكرومات لذلك فأن بعضها يقوم بعمليات التخمر 
حتى بوجود الأوكسجين ومن أفضل الأمثلة عليها بكتريا حامض اللاكتيك . 


أجسام حجرية هاه ماsc‏ 

تركيب من مايسبليوم الفطر( انظر غزل فطري "١ا6٥‏ ۷" ) حيث تكونه حاملات الابواغ الكويندية 
التي تستمر بالتطور. ثم تبدأ بالتصلب والتحول الى نسيج حشوي برنكيمي كاذب وردي اللون يطلق 
عليه سكيلروشيوم 1۳[أ6۲0|٥5‏ يشبه حبة الشيلم ۲۷٥‏ في الشكل والموقع الذي تحتله على النبات › 
ولكنها أطول وأآكبر بقليل من حبة الشيلم . 

أن سكلير وشيا الفطر 01۲01۲۴4 sم6٥/C/4۷‏ الحاوية على عدد من القلويدات السامة هي المسئولة 
عن تسمم الحيوانات والإنسان في حالة مرضية تسمى "أ0 6۲9. وتتسمم الأغنام عند تناول 
الحشائش الحاملة لسكليروشيا الفطر. 


أجسام داخلية "6s‏ 0s0لnصe‏ 

أجسام غشائية تتكون كانبعاجات من الغشاء الخلوي الى داخل الخلية لتكوين حويصلات صغيرة في 
المناطق الحاوية على المستلمات على سطح الغشاء التي ترتبط معها المادة المراد إدخالها الى الخلية » 
وتمر الأجسام الداخلية بمراحل مختلفة › ففي البداية تكون موحدة التركيب وتسمى الأجسام الداخلية 
المبكرة تم بعد ذلك يحصل تخصص وتكوين تراكيب في داخلها وتسمى الأجسام الداخلية المتأخرة تم 
تتحول الى فجوة . 

لهذه الأجسام الداخلية دور مهم في فسلجة الأحياء وتعتمد عليها بعض الفعاليات المهمة مثل التزاوج 
والاستجابة للاجهادات المختلفة وعمليات تكوين الابواغ وتكوين البراعم في الخمائر خاصة خميرة 
الخبز التي درست فيها الأجسام الداخلية بالتفصيل . 


أجسام دهنية ئ6" 0ء0ءاه 
أجسام صغيرة حاوية على الدهون توجد في سايتوبلازم الخلايا النباتية أو الأحياء المجهرية الحقيقية 
النواة المنتجة للدهون وتحاط الأجسام بأغشية وتعد مراكز لخزن الدهون. يمكن أن تستخلص منها 
الدهون التي تستعمل في العديد من الصناعات الغذائية (انظر خمائر منتجة للدهون كuت”أوعمام‏ 
.(yeasts‏ 

أجسام كربوكسيلية Ca 60×¥yS0 "6s‏ 
أجسام توجد داخل الخلايا التي تقوم بعملية تتبيت ثنائي أوكسيد الكربون وتحويله الى كلوكوز» أي في 
الأحياء ذاتية التغذية . ويتكون الجسم من تركيب كيسي يحوي كمية كبيرة من جزيئات الأنزيم 

.)RUBisC0( ribulose 1.5 - bisphosphate carboxylase‏ وتعد الأحياء المجهرية 

الحاوية عليه أكثر ملائمة من غيرها لإنتاج بروتين الخلية الأحادية . 


أجسام مضادة في llخlئط copro - antibodies‏ 
(انظر محسسات في الغائط ege ٣5‏ ااa‏ roمcop).‏ 


أجسام مضادة iبlتıة phytoantibodies‏ 

الأجسام المضادة الوقائية من الأمراض المنتجة في النباتات بعد هندستها لاستقبال الجينات المسئولة عن 
تخليف الكلوبيولينات المناعية . وتزود هذه النباتات بوسائل لتقليل فعالية مثبطات البروتيزات لغرض 
زيادة إنتاج الأجسام المضادة كما في تيسير إفرازها من جذور نباتات التبغ المحورة وراثيا. 


monoclonal antibodies lıuidl أجسام مضادة وحيدة‎ 

الأجسام المضادة المنتجة من قبل مجموعة الخلايا اللمفاوية البائية الهجينة الناتجة من اندماج خلية 
لمفاوية بائية مع خلية سرطانية هي خلية الورم أللبي ۷610۳١2‏ . تكون الأجسام المضادة الوحيدة 
النسيلة متجانسة التركيب والنوعية . تستخدم في الدراسات المناعية المختلفة وبضمنها تشخيص 
الجراثيم وجزيئات المستضدات الموجودة على الخلايا وفي العقاقير والهورومونات والفحوص الغذائية 
المعتمدة على التفاعلات المناعية . 


radiation sreSS إجهاد الإشعاع‎ 

الإجهاد الحاصل للخلايا عند تعريضها لأنواع مختلفة من الإشعاع وتستطيع بعض الأحياء مقاومته 
فالبكتريا طورت آليات كثيرة لإزالة تأثير التدمير الحاصل من الأشعة فوق البنفسجية متل أنظمة 
الإصلاح المختلفة منها نظام الاستغاثة (SOS) Save OUr soul‏ . 

وفي الخمائر مثل خميرة الخبز يؤدي الإشعاع الى توقف دورة الانقسام الخلوي نتيجة التأثير في 
مورثات الإشعاع و۸۸2 وتعالج هذه الحالة بفعاليات نقاط السيطرة كأ" 0م )٥٥٣م‏ فيقوم المورتث 
C۸1‏ بتكوين أنزيم )|٣"258‏ ١أعأهمام‏ الذي يمنع استمرار دورة الحياة بين د6 الى ١‏ . 

أما الطحالب فتقوم بتكوين الصبغات التي تكسح الجذور المتولدة من تأثير الإشعاع لذلك تستغل هذه 
الظاهرة في عمليات إنتاج الصبغات المستعملة في التصنيع الغذائي وإنتاج الكاروتينات . 


oxidative stress دıکأتلا إجهاد‎ 

أحد أنواع الاجهادات الكيميائية التي تتعرض لها الخلايا تحت الظروف الهوائية نتيجة وجود مركبات 
الأوكسجين الفعالة مثل أيونات فوق الأوكسيد ٥كأ×١6۲0ماS‏ (02) وبيروكسيد الهيدروجين 0ء٣‏ 
وجذور الهيدروكسيل 0١‏ وهي تتكون عند زيادة كمية الأوكسجين الذائبة في وسط النمو ويمكن أن 
طرق متل تخليق الأنزيمات التي تزيل سمية مركبات الأوكسجين الفعالة أو تكوين مركبات كيميائية لها 
القابلية على مساعدة الخلايا في أثناء هذا الإجهاد متل إنتاج thioredoxin‏ ڪ, metallothionein‏ 
والأمينات المتعددة » وبعض الأحياء تخلق الكاروتينات وغيرها من الصبغات وتستغل الحالة لإنتاج 
الكاروتينات من الطحالب . ولإجهاد التأكسد علاقة وثيقة بموت الخلايا الحراري وتحمل الكحول 
الاثيلي في الخمائر مما يشير الى العلاقات المتداخلة لتأثير الإجهادات المختلفة في الخلاياء كما ان 
الإجهاد ألتأكسدي يعد السبب في حث العديد من الأمراض ولعل السرطان يأتي في المقدمة . 


gravitational sess إجهاد الجاذبية‎ 

الإجهاد الذي يؤثر في الخلايا نتيجة للتقل المسلط عليها » متل الخلايا في قعر المخمرات الكبيرة . 
وتؤثر هذه في فعاليات الخلايا الحية » كما في الخمائر مثل خميرة الخبز الذي يؤدي الى تغبير فعالية 
أنزيم #كsهأمطامرs‏ utamineاق‏ » كما أنها تؤدي الى عدم انتظام توزيع المواد النووية في انوية 
الخلايا الجديدة . 


إجهاد الحامض كءء!s acid‏ 

الإجهاد الذي يسلط على الخلايا من البيئة الحامضية المحيطة › ويعتمد تأثيره على عوامل أخرى › مثل 
عمر الخلايا البكترية . تستطيع بعض الأنواع البكترية تحمل هذا الإجهاد باستخدام آليات مختلفة » وأن 
هذا التحمل يعد عاملاً مهما في أمراضية الأنواع المعوية . فتعرض الخلايا للضغط البيئي الحامضي 
يؤدي الى تحفيز الأنظمة التي تساعد على مقاومة التطرف » منها حث الأنزيمات التي تساعد في إعادة 
التعادل للوسط وكذلك حث تخليق الوصيفات الخاصة بالحامض » ففي بكتريا وهإاام"Sa/"0‏ 
typhimurium‏ وجد أن تعرضها للصدمة الحامضية يؤدي الى تكوين 43 بروتین تعرف ببروتينات 
الصدمة الحامضية ٣١‏ أعأه۲م )عممء لأعجa‏ بالإضافة الى حث العامل سيكما (5) الذي يكون مسئولا 
عن سبعة بروتينات أخرى › وكل هذه البروتينات تساعد في العمليات التي تقوم بها الخلايا لإصلاح 
العطوب التي يحدتها انخفاض الرقم الهيدروجيني لتبقى حية › بالإضافة الى اشتراك أنظمة أخرى 
تساعد الخلايا على مقاومة الإجهاد الذي تسببه الحوامض. 


اجهاد الكحول الاثيلي ethyl alcohol sress‏ 
التأثير الناتج من تجمع الكحول الاثيلي بكميات كبيرة في بيئة الخلايا المنتجة ويؤثر في تركيب الأغشية 
الخلوية ويعمل ايضا مضاد للأنزيمات عند زيادة تركيزه ففي البداية يكون مثبطا ولكنه في النهايية 
يؤدي الى موت الخلايا (انظر سمية الكحول الائيلي ۷أأ٥أ×ه‏ ا0٣ه"٣ا6)‏ وإجهاد الكحول الاثيلي 
يمكن أن يحدث تغيرات كثيرة في حيوية الخلايا ويزداد ظهور الطفرات القزمة petite mutanis‏ 
في خميرة الخبز» ويؤثر في مظهر الخلايا كما في تحو لات الخمير ة 2/٥2۸58‏ 2/۵/2 من شكل 
الخميرة الى الشكل الخيطي المشابه للفطريات › ويساعد في زيادة الجذور السامة من الأوكسجين. 
ويغير الإجهاد من تركيب الأغشية الخلوية مما يؤدي الى التحلل ألدهني لمكوناتها والذي يؤثر في 
فعالية قبط المواد الغذائية وتثبيط ۴۵5٥‏ 1/۸۲ مما يؤدي الى تلاشي القوة الدافعة للبروتونات 
(أ"م) عبر الأغشية وغيرها من التغيرات التي هي ليست في صالح الخلية وبالتالي العملية الإنتاجية 


nutrients sr ess إجهاد المغذيات‎ 

الإجهاد المسلط على الأحياء عند قلة المواد الغذائية مما يؤدي الى تغير فعالياتها الحيوية فمثلاً الطحلب 
in2اsa ela‏ iاuna‏ يقوم بتجميع كميات كبيرة من بيتا-كاروتين تصل الى %14 من الوزن الجاف 
في حين يكون المحتوى تحت الظروف الطبيعية %0.1 » لذلك يستعمل للإنتاج . 

أما البكتريا فلها تصرفات أخرى تجاه قلة المواد الغذائية مثل تكوين المنذرات (انظر منذرات 
568 ه) التي تجعل الخلايا تغير من عمليات أيضها فتوقف عمليات تخليق الحامض النووي 
[N4‏ وتقلل من عملیات تخلیق البروتینات و ٩۸‏ الرایبوسومي ( ۲۴۸۸۸ ) لحفظ الطاقة تحت 
الظروف غير الملائمة التي تمر بها. 


إجهاد الملح ككه/]ء إsa‏ 

الإجهاد أو الضغط الذي يسلط على الخلايا عندما تكون في بيئة تحتوي على تراكيز عالية من الأملاح 
مما يعرضها لصدمات ننافذية عالية shoe) , ںpم S۸0٥)(‏ erosmoticمny)‏ وتختلف الخلایا في 
تصرفاتها تجاه هذا الظرف الذي قد يكون آنيا › أو مستديما في بيئتها . كما أن تصرف الخلايا في 
الإجراءات التي تتخذها تعتمد على نوعية الأيونات أو الأملاح المسببة للإجهاد . ٠‏ 
وتتصرف الخمائر بتكوين المذابات المتوافقة للحفاظ على نشاط مائي ملائم داخل الخلايا عند ازدياد 
تراكيز الأملاح خارج الخلايا وبذلك تخفف من تأثير الأملاح والحفاظ على بروتيناتها. 

أما البكتريا فهي تكون ايضا المذابات المتوافقة وأغلبها من الحوامض الامينية متل حامض الكلوتاميك 
والبرlيj‏ و N-trimethylglycine ) betain@‏ (. 

وتتصرف الطحالب تجاه التطرف في عامل الملوحة بطرائق مختلفة فبعضها يكون الكليسرول الذي 
يعتمد إنتاجه على هذه الحالة أي زيادة الملوحة وأخرى تواجه التطرف بزيادة تركيز الكاروتينات › ففي 


الطحلب ١2‏ أاةك ه/ا/عأاج" ا2 تزداد الكاروتينات من 10 الى 260 ملغم/كغم بروتين خلوي عند 
زيادة تركيز كلوريد الصوديوم من %15 الى %30 . 
تعتمد عمليات تمليح الأغذية لحفظها على تسليط إجهاد الملح على الأحياء المجهرية لقتلها أو الحد 


mechanical stress إجهاد ئي‎ 

الإجهاد الذي تتعرض له الخلايا في أثناء العمليات التصنيعية مثل ضغط عمود السائل للوسط الغذائي 
والقوى المسلطة من الخلاطات ك5١۴اامم‏ "| . وتكون أغلب خلايا الأحياء المجهرية مقاومة لهذه 
الإجهادات نظراً لوجود الجدران الخلوية . أما الخلايا الهشة متل الخلايا الحيوانية أو البروتوبلاستات 
الخالية من الجدران الخلوية فتستعمل لها مخمرات خاصة تخلط بالغازات neumalicمp‏ 
۴656 . وعند زيادة الضغوط فأن الخلايا الحاوية على الجدران تفقد قابليتها على النمو 
والانقسام نظرا لتوقف فعالية بعض الأنزيمات مثل أنزيم #كها٥٣أ١رء‏ مutaminاق‏ الضروري 
لتأيض النتروجين › كما يحصل تغير في توزيع المواد النووية في الخلايا (انظر إجهاد الجاذبيية 

. Saccharomyces C€r€ViSİ2€ 5 كما يظهر في خمير‎ ) gravitational stress 


low temperature sess ةرlرحÛl‎ Ãةجرد إجهاد انخفاض‎ 

الإجهاد المسلط على الخلايا عند انخفاض درجة الحرارة » وللانخفاض بدرجة الحرارة جانبان مهمان: 
الأول المساعدة في عمليات حفظ المزارع الميكروبية بدرجات منخفضة » والثاني تدهور نوعية المواد 
الغذائية بسبب نشاط الأحياء المجهرية الالفة للبرودة (انظر أحياء آلفة للبرودة psychrophiles‏ (. 
ويؤدي انخفاض الحرارة - على سبيل المثال - في الخمائر الى انكماش الخلايا وزيادة الحوامض 
الدهنية غير المشبعة في أغشيتها مؤدية الى تقليل نقل المواد . ويقل تخليق الستيرولات في الأحياء 
الحقيقية النواة عامة وتعاني الحوامض الدهنية الموجودة في الأغشية من الانتقال من الحالة المائعة الى 
الحالة الهلامية . ويؤدي انخفاض درجة الحرارة الى حث تخليق بعض البروتينات الخاصة وتوقف 
الانقسام . ويمكن حماية الخلايا ببعض المواد الواقية مثل التريهالوز والكحولات المتعددة والتي بدورها 
تتأثر بعدة عوامل متل عمر الخلايا › فالخلايا التي هي في طور الركود تكون أكثر مقاومة للانخفاض 
بالحرارة وحتى الانجماد . 

وبصورة عامة تختلف استجابة الخلايا لانخفاض درجات الحرارة فبعض البکتر یا Escherichia Jn‏ 
أًأ0 يتوقف نموها عند خفض درجة الحرارة من 37 م (المتلى لنموها) الى 10 م ولكن تستأنف 
النمو بعد فترة ن تلكؤ والتي خلالها تخلق بروتينات خاصة تسمى بروتينات صدمة البرودة cold‏ 
ئ roteiم hoc)‏ بعدها تستمر في فعاليتها الحيوية ولكن بمعدلات أوطأ ولذلك فأن عمليات تبريد 
الأغذية الملوثة غير مجدية في حفظها لمدة طويلة . 


إجهاد حياتي biological sre5>s5S‏ 
مصطلح يستعمل لوصف الضغوط التي تسلط على الخلايا الحية وتؤثر في فعاليتها الحيوية ومنها ما 
تعانيه الخلايا من تقدم العمر ونشاط جينات خاصة بالشيخوخة او ما تعانيه الخلايا من تغيرات في 
موادها الوراثية » مثل فقدانها بعضا او جزءا من كروموسوماتها . كذلك يشمل الضغوط المسلطة عليها 
من الأحياء التي تشاطرها البيئة . 


إجهاد حيوي s]۲۴5Sه‌اb‏ 
(انظر إجهاد حياتي ۴55)ء أgica‌o‌اهiم).‏ 


temperature sress öةرارحئنا إجهاد درجة‎ 

الضغط أو الظروف غير الملائمة التي تتعرض لها الخلايا عند ارتفاع درجة الحرارة كما يحدث عند 
تسخين الأغذية وتتصرف الخلايا تصرفات مختلفة تلتقي جميعها لمعالجة الارتفاع بالحرارة وما 
يؤدي اليه من تغيرات › ففي الخمائر تتلف البروتينات والحوامض النووية مؤدية الى تكوين براعم غير 
منتظمة وجدران مشوهة تم موت الخلايا المتزايد . وفي البكتريا تقوم الخلايا بتخليق مزيد من 
البروتينات الوصيفة (انظر بروتينات وصيفة ١S‏ |أعأ۲0م 6۲0۸8 م2" ) التي تساعد على إعادة 
طوي البروتينات المتأثرة بالحرارة وتتغير فعاليات الخلايا على كافة المستويات ويقل تأثير درجة 
الحرارة فيما إذا هيأت الخلايا تدريجيا برفع الحرارة بشكل متدرج مما يزيد فرصة الخلايا في الععيش 
ومواجهة التأثير القاتل لارتفاع درجة الحرارة . ولذلك وجب ملاحظة هذه الظاهرة عند معاملة الأغذية 

بالحرارة والتي يجب أن تكون كافية للقضاء على الأحياء الملوثة . 


إجهاد درجة الحرارة اة high temperature sress‏ 
الإجهاد الذي تتعرض له الخلايا نتيجة لارتفاع درجات الحرارة الذي يؤدي الى تغيرات كثيرة في 
الخلايا ويؤثر في عيوشيتها فتموت معظمها ويمكن أن يؤدي الى تغيرات مظهرية فقد يزداد الحجم» 
وفي الخمائر تظهر براعم غير منتظمة › وتزداد ميوعة الأغشية الخلوية وتضطرب نضوحيتها 
وتنخفض الفعاليات التنفسية . وفي الخمائر ايضا يمكن أن تظهر السلالات القزمة . ويمكن أن تكبح 
معظم عمليات تخليق البروتينات العادية وتظهر بروتينات الصدمة الحرارية في محاولة للمعالجة › كما 
کر ر ت کر و هد الوراثية . وفي حالة التعقيم ومعاملة الأغذية يؤخذ بنظر الاعتبار 
تخطي مراحل الإجهاد للقضاء على الخلايا . (انظر إجهاد درجة الحرارة 6SSثs .(temperature‏ 


إجهاد فيزيائي physical sess‏ 
الإجهاد المسلط على الخلايا من جراء تطرف درجات الحرارة أو تسليط الإشعاع والاجهادات 
الكهربائية أو الآلية أو العطش وهذه تؤثر في فعاليات الأحياء وحصيلة نموها وتؤدي الى إنتاج المواد 
السامة . وأهمها بالنسبة للنباتات هو نقص الماء فتكون النباتات مواد سامة تؤتر فى الإنسان 
والحيوانات التي تتغذى عليها . 1 


إجھاد کهربائى elecirical sess‏ 
الإجهاد الكهربائي المسلط على الخلايا والذي يؤدي الى تغييرات في صفات أغشيتها النضوحية › وقد 
استغلت هذه الظاهرة في نقل الصفات الوراثية اي في عملية التتقيب الكهربائي التي تستعمل مع الخلايا 
العصية التحول الوراڻي بالطرق العادية او التقليدية » كما أن تعریضص الأحياء کالخمائر متل خميرة 
الخبز ع2€اءأامامc‏ ycesرccharomهS‏ للمجالات الكهربائية يمكن أن يزيد من تكاثرها وإنتاجها 
للكحول الاثيلي . 


chemical sess إجهاد كيميائي‎ 

الإجهاد الذي تواجهه الخلايا التي تقوم بعمليات التصنيع ويمكن أن تكون هذه الاجهادات طبيعية أو من 
صنع الإنسان . فقد تواجه الخلايا بعض المواد المؤثرة فيها في البيئة المحيطة أو تنشأً من النواتج التي 
تنتجها متل الكحول والاسيتالديهايد والحوامض وغيرها من مواد الايض . وربماكانت الاجهادات 
ناشئة عن نقصان المواد الغذائية أو وجود المواد الحافظة التي تضاف للأغذية . ويمكن أن تكون 
الاجهادات ال الكيميائية غير التي ذکرت و منها المطفر ات الكيميائية و e‏ اد المسببة کک الأكسدة 
هذه الاجهادات کک تأثير احدها يمكن أن يؤدي الى موت الخلايا إذا لم i‏ الخلايا Et‏ 
وبشكل عام تكون الأغشية الخلوية أهم الأهداف التي يصيبها العطب وتشكل الجدران الخلوية أهدافاً 

مهمة ولكن تأتي بالأهمية بعد الأغشية الخلوية . 


cell growth s[ress إجهاد نمو لخي‎ 

الإجهاد الناجم من العوامل والمواد الناتجة من نمو الخلايا » والتي تؤدي الى توليد الاجهادات 
والضغوط عليها خاصة في طور الركود بالنسبة للمزارع المغلقة . وتكون الاجهادات فيزيائية 
وكيميائية . فالفيزيائية تتمثل بضيق المكان في وحدة الحجم وازدحام الخلايا مؤدية الى ظاهرة الازدحام 
والتحسس له (انظر تحسس النصاب 9١ء56‏ "10۲1۳)»ء أو انخفاض الشد الأوكسجيني بالنسبة 
للأحياء الهوائية نتيجة استهلاكه . أما الكيميائية فهي متل الحوامض الناتجة من نمو وفعالية الخلايا 
الو ف العا ع هة ي افو الا و لهاد لمر ةا خر و هو لخدا که 
زيادتها يمكن أن تؤدي الى إجهاض العملية الإنتاجية كما في إنتاج خميرة الخبز غير القادرة على نفش 

العجين. 


احتواء حيو ي biological containment‏ 

إستر اتيجية خفض المخاطر المحتملة من استخدام جزيئات 04 ذات التشكيلات او التوليفات الجديدة 
في تجارب الكلونة في مجالات الهندسة الوراثية . وتتضمن مجموعة إجراءات منها استخدام نواقل 
الكلونة » ومضايف تم تحويرها وراثياً بحيث لا تعمل الا في ظروف معينة يحددها القائم بالتجربة ولا 
تتوفر خارج المختبرات التي تجرى فيها متل هذه التجارب ٠‏ والتي تسمى بمختبرات الاحتواء والتشي 
E O‏ عدم تسرب الأحياء المهندسة وراثيا الى البيئة 
وتسبب كارثة لا تحمد عقباها. 

والإجراءات التي تتخذ لمنع انتشار الأحياء المحورة وراثيا نظرا لعدم معرفة مدى تفاعلاتها البيئية 
وتأثيراتها ¢ ولذلك أذا کان لابد من استعمال مٽل هذه الأحياء فتستعمل الأحياء الميكروبية المنتحرة التي 
تبرمج فيها الجينات القاتلة بحيث تموت الأحياء بعد أداء مهمتها وتصل نسبة كفاءة هذه الآلية الى 
حوالى %100 أحياناً. وتبتعد الصناعات الغذائية عن استعمال الأحياء المجهرية المعدلة وراشا فى 
تمر كالمو الم اكل الماش ٠‏ 


احتيlجlات‏ غliأıة nutritional requirements‏ 
مستوى الأغذية المتناولة التي تؤدي الى منع حدوث نقص حاد في التغذية وما يتبعمه من أعراض 
سريرية . 


أحماض نباتية sئلaCi plant‏ 

الحوامض العضوية التي توجد في النباتات متل حامضي الليمون والماليك وغيرها. وتستعمل النباتات 
في بعض الأحيان لإنتاج هذه الحو امض عل النطاق التجاري ولو أن هذه العمليات قد انحسرت في 
الآونة الأخيرة وحلت مكانها عمليات الإنتاج من الأحياء المجهرية . 

وفي النباتات تؤدي هذه الحوامض وظائف متعددة حيث تقوم بتنظیم عمليات الايض الحيوي أو تعمل 
دواريء لتعديل الارقام الهيدروجينية داخل الخلايا وتوفر بعض الأحيان الحماية للنبات . ووجود 
الوق اع لا مک لے فت کے ری لود کت فی ا 
السايلج ع وهاأك . 


أحياء آلفة البرودة psychrophiles‏ 
أحياء تعيش بدرجات حرارة منخفضة نوعا ما » فهي تستطيع العيش بدرجات حرارة 17-0 ”م ولكنها 
غير قادرة على النمو بدرجة حرارة 20 ”م» وتعد في حالة البكتريا من بكتريا الأسماك . 


أحياء المناطق الجاف xerophyies‏ 

الأحياء التى تعيش فى المناطق التى يقل فيها الماء بعد أن جرت فيها تحويرات عديدة فالنباتات طورت 
تراكيب خاصة مثل احتوائها على سيقان منتفخة أو أوراق منتفخة تحتوي على الماء أو طورت أوراقها 
بحيث يقل فيها التبخر السطحي الى أدنى مستوى . 

أما الأحياء التي تعيش في بيئات يقل فيها الماء نتيجة الملوحة فقد طورت تراكيبها الخلوية وغيرها من 
التغيرات الوظيفية بحيث يمكن ان تعيش في هذه الظروف التي يكون إجهاد الماء فيها هو السائد والذي 
يتبعه ايضا تغير في ظروف أخرى مثل ارتفاع درجة الحرارة والإضاءة . وتستعمل بعضها في 
تحضير الأغذية المتخمرة ذات المحتوى المائي المنخفض متل تخمرات المواد الصلبة 0١ا80‏ 
substrate fermentations‏ (انظر آلفات lلجفlفک .(xorephiles‏ 


أحياء لجي cryophyies‏ 
الأحياء التي تعيش في التلج والمناطق الباردة وأغلبها من الطحالب وخاصة الخضر متل 
amydomonA2sاCh‏ وبعض الدايوتومات 0۳آ وتضم مجاميع اخرى من الفطريات والبكتريا 
التي توجد على الأسماك والأحياء المائية الأخرى . 


أحياء حساسة لئتنافi osmosensİtive‏ 
الأحياء المجهرية الحساسة للضغوط التنافذية العالية والتي عند وضعها في محاليل مركزة يؤدي ذلك 
الى انكماش الخلايا أما الحاوية على الجدران فيتقلص بروتوبلاستها . وتستغل ظاهرة الحساسية 
للضغوط التنافذية في حفظ الأغذية حيث يضاف لها السكر أو غيره بتراكيز عالية . 


أحياء طحي epiphytes‏ 
الأحياء المجهرية التي تعيش على سطوح النباتات بشكل طبيعي وتستغل كلقاحات ذاتية للعمليات التي 
تجري على المواد النباتية كما في استعمال بكتريا حامض اللاكتيك في السيلجة (انظر سيلجة 
ageاensi‏ › لهانة مخمرة أل۷ا 5216۲۸۲۵ ) وهذه الأحياء تكون متخصصة على النباتات التي تعيش 
عليها ويمكن أن تشارك في عيش النبات بصحة وبشكل متوازن ويمكن أن تستغل لبعض أغراض 
المكافحة الحيوية للأحياء الممرضة التي تأتي الى النباتات عرضا . 


أحياء عlجية probiotics‏ 
الكائنات الحية التي تؤثر بشكل إيجابي في المضيف وقد أقترح المصطلح ليصف بعض سلالات بكتريا 
حامض اللاكتيك التي تكون ذات فوائد صحية متعددة للإنسان . تستعمل لأغراض علاجية مختلفة . 
ولكن المصطلح يستعمل للعديد من الأحياء العلاجية .Saccharomyces boulardii Jin‏ 
وفي حالة استعمال البكتريا مثل بكتريا حامض اللاكتيك يجب أن تمتلك البكتريا بعمض المواصفات 
الهامة لغرض نجاحها والسماح باستعمالها منها أن تكون لها القابلية على الالتصاق بسطوح الأمعاء 
الداخلية واستعمارها » كما يجب أن تكون صفاتها تابتة وأن تكون معزولة من الإنسان . والمستعملة 
منها في الوقت الحاضر سلالات خاصة مثلJ‏ )1478 Lactobacillus acidophilus (NCFB‏ 
Lb.acidophilus GG (ATCC 53103), Lb.casei (Shirota strain)y‏ 
Lb.acidophilus LAlg‏ . 


أحياء كيميائية - صخرية التغذية chemolithotroph‏ 
مجموعة من البكتريا القادرة على أكسدة المواد اللاعضوية للحصول على الطاقة واستخدام غاز شائي 
أوكسيد الكربون بوصفه مصدر وحيد للكربون واللازمين لنموها . ومن الأمثلة عليها بكتريا جنس 
6 . وتعد هذه المجموعة ذاتية التغذية ايضاً. 


إحياء كيميائية عضوي llلتغذية chemorganotroþh‏ 
مجموعة من البكتريا القادرة على أكسدة المواد العضوية للحصول على الطاقة واستخدام المواد 
العضوية ايضاً بوصفها مصدر وحيد للكربون» ومن الأمثلة علیها بكتريا جنس Esch C۸4‏ . تعد 
هذه المجموعة متباينة التغذية ايضا. 


أحياء مجھرية نڈأغذيةi food grade microorganisms‏ 
الأحياء المجهرية وخاصة المحورة وراثيا التي لا تؤثر في الإنسان عند تناولها مع الأغذية » متل 
منتجات الألبان المحضرة من أحياء محورة وراثيا. فضلاً عن ان المصطلح يشمل الأحياء غير 
المحورة وراثيا والتي تستعمل في الأغذية لأول مرة (أي الأنواع البرية همر ك|أW)‏ يجب ان تخضع 
للعديد من الفحوص لاإجازة استعمالها > وضعت الجهات المعنية العديد من التقييدات على الاستعمال 
خاصة للأنواع المحورة وراثيا والمستعملة في إنتاج الألبان » ومنها ان تكون الاحياء المستعملة من 
النو ع المأمون 2۲)6۲" ٥كها9 ٥0١‏ مثل صفة تخمير بعض السكريات كالميليي ايوز والمقاومة 
للنايسين وغيرها والابتعاد عن المقاومة للمضادات الحيوية والعقاقير كعلامات او واسمات انتخابية أثناء 
التحوير الوراثي» وكذلك تحديد نوع النواقل التي تحمل عليه الصفات الوراثية أثناء إدخالها الى الأحياء 
المراد تحويرها. وألزمت القائمين بذلك بسلسلة من الفحوص تتضمن دراسات داخل الحي الجسم 
وخارج الجسم الحي » وفحوص الحساسية وإيضاح فيما اذا كانت هناك تأثيرات مقصودة او غير 

مقصودة ومراقبة تأثير المنتجات بعد مدة طويلة من التسويق والاستهلاك . 


أحياء محبة للبرودö psychrotrophs‏ 
أحياء تعيش بدرجة حرارة مثلى حوالي 25م وتنمی عادة بدرجة حرارة 20 م وتستطيع الأحياء النمو 
بدرجة حرارة 2م« وتکثر هذه في الأسماك . 


أحياء محورة ورlıl genetically modified organisms (GMOs)‏ 
الأحياء التي تم تغيير بعض صفاتها الوراثية وذلك بإدخال قطع من 0(۸ الغريبة في كروموسوماتهاء 
سواء في البيوض المخصبة أو المراحل الأولى من الأطوار الجنينية » لتستخدم لأغراض معينة . 
وتوضع التقييدات الخاصة حول إطلاقها الى البيئة ووجوب اقتصار استعمالها في المختبرات والمعامل. 
يمكن أن يستعمل بعضها في الأغذية ولكن يجب توضيح ذلك في ملصق التعليمات كي يكون المستهلك 
على بينة في تجنبها كما في نقل مورثات الخنازير الى الأغنام (انظر تشريعات أكل لحوم البشر 
.(cannibalism regulation‏ 


اختبار الاستهدlف scratch est‏ 
احد فحوص الكشف عن الحساسية متل الحساسية الغذائية ويتم بتخديش البشرة تم فركها بالمواد الغذائية 
المراد فحصها › ثم يراقب الجلد لملاحظة ظهور أعراض الحساسية . (انظر فحوص جلدية ١أ۸؟6‏ 
.(tests‏ 


اختبار enzyme- linked immunosorbent assay “ ELISA” |jıll‏ 
طريقة مختبرية للتحري عن المستضد او الجسم المضاد وذلك باستخدام الإنزيم ومادته الأساس . يرتبط 
الإنزيم عادة بالأجسام المضادة الخاصة للمستضد او الخاصة بالكلوبيولين المناعي حسب نوع او 
طريقة الاختبار المستعمل والغاية منه . الإنزيمات المستعملة هي الفوسفاتيز القاعدي و بروكسسيديز 
الفجل الحار ro×»ida2seمم radish‏ مsا0ط.‏ ان هذه الطريقة سهلة الإجراء » تستخدم عادة 
للتحري عن المستضد » والطريقة غير المباشرة تستعمل للكشف عن الأجسام المضادة ويمكن كذلك 
استعمال طريقة الساندوج للغرض الأخير. 
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اختبار الغفل الغذائي المزدوج 
food challenge (DBPCFC) double-blind placebo—-controlled‏ 

طريقة ملائمة جدا وأساسية لتحديد الحساسية الغذائية ما لم تكن هذه المحسسات تؤدي الى تفاعلات 
تهدد حياة الشخص ٠»‏ وتستعمل للصغار والكبارء ويتم البدء باختيار نوعية الأغذية اعتمادآ على تاريخ 
الحساسية عند الشخص وفحص الراست والفحوص الجلدية (انظر فحص الراست اء »R۸57‏ 
فحوص جلدية كأك8 )8۸1١‏ وتستعمل فيه أغذية حاوية على محسس واحد او أكثر »› وأغذية أخرى لا 
تحوي على المحسسات دون إخبار الشخص تحت الاختبار اي بإغفال المريض وذلك لان الأطفال 
والرضع الذين لا يرغبون في تناول الغذاء ويجبرون عليه يصبحون مستجيبين للمنبهات وقلقين او 
e‏ مما يؤدي الى احمرار الجلد والذي يمكن ان يؤدي الى حدوت التقيؤ وعسر التنفس وبذلك 
تتداخل هذه مع أعراض الحساسية . في حالة الاختبار يمنع المريض من استعمال المواد المحسسة لمدة 
14-0 يوم او شهر قبل البدء» كمايوقف الأدوية ومضادات الهمستامين وأدوية 
الكورتيكوسترويدات ١0518۲٥١١ s(‏ |أ۲ه٥)‏ لمدة 8-4 أسابيع وكذلك توقف أدوية الاستنشاق للحساسية 
قبل عدة ساعات من الفحص وفي حالة الأطفال الذين لديهم ربو حاد يخفف من الأدوية الى الحد الذي 
لا تظهر عليهم أعراض حادة » لان هذه الأدوية تخفي أعراض الحساسية للأغذية » وبعد عمليات 
التحضير هذه يعطى المريض 25- 500 ملغم من الأغذية محلولة في سائل او على شكل كبسولات »› 
ثم تضاعف الجر عة كل 60-15 دقيقة اعتماداً على الأعراض المتوقعة » وخلال مدة الفلحص توفر 
للأطفال الألعاب ووسائل التسلية كي لا يركز على الأعراض . وفي الأطفال يتم ملاحظة فعاليتهم لأنهم 
يصبحون خاملين عند ظهور الأعراض ٠‏ وتبدأً أعراض الحساسية بحكة وإحساس بوخز خفيف في 
اللسان والحنك وكذلك أعلى باطن الفم (اللهاة) وحكة في الحنجرة ووخز في الأذن الداخلية » ثم غثيِان 
ودوار ومغص بطني . في حالة اختبار أغذية مختلفة يجب ان تكون هناك مدة فاصلة لا تقل عن 24 
ساعة في حالة الحساسية الآنية » وتطول المدة الفاصلة في حالة الحساسية المتأخرة . وفي حالة النتائج 
السالبة يترك للمريض تناول الغذاء بحرية وبكميات ملائمة مع الملاحظة الدقيقة لغرض إبعاد حالات 
الاختبار السالبة الكاذبة . اما في حالة الحساسية التي لا يتوسط فيها 9| متل التهاب القولون المستحث 
بالأغذية وغيرها من حالات التهاب القولون فيتم الكشف باستعمال اختبار الغخذاء المفقوح بإعطاء 
المريض 0.4 - 0.6 غم / كغم من وزن الجسم من البروتين المحسس المشكوك فيه » وتظهر 
الحالات الموجبة بعد 1 - 6 ساعات وربما يحدث كبوظ في ضط الم . على العموم فأنه في الحالات 
الموجبة يزداد عدد العدلات في الدم الى أكثر من 0 |/ مل بعد 4 - 6 ساعات من ظهور 
الأعراض ويمكن ملاحظة العدلات والخلايا القاعدية وكريات الدم الحمراء في الغائط . 


اختبار يڻس Ames testi‏ 
يستخدم اختبار أيمس للكشف عن المواد الكيميائية المسرطنة والمطفرة › ويعتمد على التحري فيما إذا 
كان التعرض لمادة كيميائية معينة يغير من معدل التطفير في الكائن ألمجهري وذلك من خلال تعريض 
أعداد كبيرة جدا تصل الى البليون من خلايا الكائن المجهري في طبق بتري ومتابعة حدوث الطفرات 
فيها. وتستخدم طفرات خاصة من بكتر يا S/n ماا/a yم ۸١١1٣|.‏ التي تحتاج الحامض 
الاميني الهستيدين » وعندما تكون المواد مطفرة والتي في معظم الحالات تكون مسرطنة فأنها تؤدي 
الى حث الطفرات الراجعة أي تصبح الخلايا قادرة على تخليق الهستيدين وبالتالي النمو على الوسط 
الغذائي الأدنى المكون من الأملاح الرئيسة للتغذية » ويشمل الفحص ايضا التحري عن فيما اذا كانت 
المواد المشتبهة بها تحتاج الى تأيض لتصبح مواد مسرطنة وذلك باستعمال مستخلص أكباد الجرذان 
المحرضة ببعض المواد مثل |ھ†obarbiمعہم‏ او غیر ھا ضمن ما یسمی ١٥0|أC٥۲۵‏ وS‏ › ویعد 
الفحص كشف أولي عن المواد المسرطنة للإنسان نظرا لاختلاف طبيعة التركيب الوراثي للإنسان 
باعتبار خلاياه حقيقية النواة والبكتريا المستعملة بدائية النواة » لذلك كانت الفحص مجرد خطوة E,‏ 
للكشف عن المواد ويجب إتباعه بفحوص أخرى » اما باستعمال خطوط خلايا حقيقية النواة ثم إجراء 
فحوص على الحيوانات المختبرية VIVO‏ ۸| ثم إجراء فحوص متقدمة أخرى لإجازة استعمال المواد . 
وقد بدء باستعمال الفحص في بداية سبعينيات القرن الماضي وقد تم تطوير العديد من السلالات ومنها 
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E a‏ لطر ك الك ف 
بحذف القواعد النتروجينية او غيرها من آليات التطفير . 


glucose tolerance test اختبار تحمل الكلوکوز‎ 

اختبار يجرى للكشف عن سلامة ايض الكلوكوز في جسم الإنسان. ويتم الفحص بتحديد مستوى السكر 
في حالة الصوم لثماني ساعات حيت يتراوح المستوى الطبيعي بين 110-70 ملغرام / 100 مللتر 
من الدم . تم يعطى الشخص كمية من الكلوكوز تتراوح بين 75-50 غم اعتماداً على البنية والععمر 
وغيرها من العوامل » ثم تحديد مستوى السكر على فترات زمنية محددة . ففي حالة الأشخاص 
السليمين يرتفع مستوى السكر الى 150-140 ملغم / 100 مللتر بعد الساعة الأولى ثم يعود الى 
مستواه الأول . أما في حالة الأشخاص الذين يعانون من الاضطرابات متل مرض السكري فتبقى 
المستويات مرتفعة . وتتأثر مستويات السكر بالعديد من العوامل منها حالات مرض السكري أو التقدم 
في العمر واضطراب إفرازات الغدة الدرقية والنخامية والادرينال وأمراض الكبد المزمنة (انظر داء 
السكري ءںاiاmel diabetes‏ « هرمون ادرینوکورتيكgترgفيdaك adrenocorticOrOphİC‏ 

.(hormone 


أخطاء الايض الو لںدية inborn errors of metabolism‏ 
تشمل مجموعة من الأمراض الوراثية بشكل أساسي وتتعلق بعمليات ايض المواد الغذائية وأغلبها تكون 
بحدوث خطأ او طفرة في جين واحد يؤدي الى تغير الإنزيم الذي ينتجه والذي لا يستطيع تحويل مواد 
الأساس التي يعمل عليها الى نواتج . وقد أقترح المصطلح بداية القرن الماضي. 
وتشمل هذه الأخطاء اضطراب في ايض الكربوهيدرات وايض الحوامض الامينية وايض الحوامض 
ال وقد زادت القائمة التي تشملها هذه الأخطاء بشكل كبير بعد تقدم الدراسات والطرق المستعملة 
فى التحليل. كما زادت المعرفة بالأعراض الناتجة عنها والطرق الخاصة بتشخيصها ومعالجتها عن 
طز تحوير الغذاء المتناول متل تقليل البروتين في حالة البيلة ائكيتونيیة phenylkeo0^Urİa‏ « 
واستعمال نشا الذرة للحد من أمراض خزن الكلايكرجين ٥5هaعءأك‏ e٥۲a9هاء‏ ”eوەعران‏ وبالتالى 
التخلص من حالة هبوط سكر الدم السريع . وتزويد الشخص بالفيتامينات مثل الشايمين للحد من 
أعراض التحمض اللاكتيكى كأومكأعة عامجا وغيرها من العلاجات . وفى بعض الحالات استعمال 
العلاج الجيني » وربما اللجوء بعض الأحيان وفي الحالات الشديدة الى إجراء الإجهاض بعد إجراء 
الفحوص قبل الولادة . 


أخطار حيوي biohazards‏ 
وهي الأخطار الحيوية التي تنجم عن المواد الحيوية سواء كانت أحياء كاملة متل الميكروبات او 
السموم المشتقة منها › لذلك تهتم بها الجهات الخاصة متل ۷10 و ۴0۸ لوضع الحد من انتشارها 
وكذلك تقنين استعمالها وإجازة تطويرها (انظر امن حيوي أا 0|056). 


أخلاقيات في علوم lنئحيöl bioethics‏ 

مجال من الدراسات وطرح الآراء والأفكار حول المخاطر والتصرفات غير المرغوب فيها التي يمكکن 
ان تطال كرامة الإنسان وحرمته وتشمل ايضا الأحياء الأخرى مثل الحيوانات . ومجال الدراسة هذا 
ليس بالجديد ولكن أزدهر في سبعينات القرن الماضي عندما استجدت العديد من الأمور في مجال علوم 
الحياة والطب . وأسست الجمعيات وأصدرت الكتب التي تتناول أمكانية السير في التقدم العلمي دون 
الأخذ بنظر الاعتبار الجوانب الأخلاقية والدينية . والمؤسسات التى أقيمت ضمت متخصصين من فئات 
ف مل رال دن ,ومكامؤن و غلا فن الخاد ومن مخف الاختساساة و اطا ادون ٠:‏ 

وأهم المواضيع المطروحة في مثل هذه الدراسات إنهاء العناية الصحية عند الموت السريري لإنهاء 
الحياة » الإجهاض وتسهيل الموت » ووهب الأعضاء » واستتئجار الأرحام اي استعمال الأمهمات 
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المستعارات وحقوقهن › فضلاً عن مفهوم أكل لحوم البشر الذي ظهرت تشريعات خاصة به وربما 
اتفقت بعض الملل حول تحريم أكل لحوم الحيوانات المهندسة وراثا لإنتاج بعض البروتينات والببتيدات 
التي يشفر لها بجينات الإنسان . كما ان الدراسات تشمل المشاكل التي تحيط استخدام النباتات لتوفير 
الأغذية المهندسة وراثا وما يمكن ان تؤثر فيه في المستقبل . والحقيقة ان الجدل حول هذه 
الموضوعات المستجدة سجالا وربما أثرت وتؤثر الخلفيات التي يأتي منها المناقشون في اتخاذ 
القرارات ٠‏ اذ ان الجوانب الدينية ثم الصحية هي التي تقف في طريق سن التشريعات وربما كان لها 
كل الحق في ذلك . 


exon shuffling jوصكîلاl إدلاف‎ 

العملية الطبيعية التي بواسطتها يتم دمج اكسونات مختلفة » وقد تكون هذه الاكسونات تابعة لجين واحد 
او لجينات مختلفة لإنتاج بروتينات فعالة وبأقل ما يمكن من الضرر للخلية خاصة فيما يخص التواليات 
التي تشفر للأجزاء الفعالة » وقد استعمل المصطلح لأول مرة عام 1977. ففي هذه الحالة قد يكون 
الاكسون الواحد يشفر لجزء 40۳8١‏ من بروتين ما وباجتماعهم يمكن ان يؤدي الى إنتاج بروتينات 
جديدة بعد الخلط والملائمة . وبذلك فان إدلاف الاكسونات يؤدي الى إنتاج موزائيك او بروتينات 
كايميرية ٣5‏ أعامام ع همصاع . كما ان البروتينات الموزائيكية او الفسيفائية يمكن ان تنتج عندما 
يتم دمج او انتقال اكسون من جين معين الى منطقة الانترون من جين آخرء كما ان العملية يمكن ان 
تحصل من تضاعف اكسون محدد في الجين نفسه » وتتم العملية عادة بمساعدة الانترونات . وتعد 
غ ت٠ا‏ اكرات من الر مسال الم ة لمات طون الا حت تون سر تة ر قفر عي 

إنتاج بروتينات متعددة الأجزاء ١٣أعأهام‏ inجص0لآاانا"‏ مؤدية الى زيادة التغاير في الأنواع . 


أدوية حيوية biotic drugs‏ 
الآدوية التي تستخلص من الكائنات الحية وأغلبها غير قابلة للتحضير بالتصنيع الكيميائي. وتستخلص 
من النباتات بشكل رئيس » وتستعمل لمعالجة الأمراض الوظيفية مثل عملها مضادات للسرطان » وهي 
لا تشمل المضادات الحيوية المستعملة في علاج الإصابات الميكروبية وأغلب هذه الأدوية هي نواتج 
ايض ثانوي للخلايا النباتية أو النباتات أو الأحياء المجهرية مثل بكتريا حامض اللاكتيك . 


ارتفاع الخلايا الحامضية في لدم blood esoinophilia‏ 
ازدياد عدد الخلايا الحامضية او الايوزنية عن المستوى الطبيعي عند حدوث الحساسية الغذائية (انظضر 
عد خلايا الدم الحامضية ٣ا0ت‏ اi٣إمeosino‏ 0dهاط)‏ ويرتبط الارتقاع بحدوث حالة الوذمة 
الوعائية (انظر وذمة وعائية ١910٥40٣2‏ ه) التي تتصف بالورم وزيادة الوزن. 


archaea ركا‎ 

مملكة بدائية النواة . تتميز بمعيشتها في البيئات المتطرفة (انظر بيئة متطر فة extreme habitat‏ ( 
من حيث ارتفاع درجات الحرارة او ارتفاع الملوحة وغيرها من العوامل وقد فصلت عن البكتريا 
عام 1994 في أثناء المؤتمر العالمي حول البكتريا التي تعيش في البيئشات المتطرفة التي تستعمل 
لمعالجة الفضلات . 

والمجموعة لا تضم أحياء مهمة من الناحية الطبية او المسببة للأمراض ولا تقوم بعمليات التخليق 
الضوئي (وان كان بعضها يستطيع الاستفادة من الضوء للحصول على الطاقة » ولكن ليس بالطريقة او 
الآلية التي تتم بها عمليات التخليق الضوئي) وتضم المجموعة كل المنتجة لغاز الميثان والتي 
تستعمل في معالجة الفضلات 
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ارهاب حيوي ۲۲0۲|7ع)bio0‏ 
عمليات تخريبية تستعمل فيها المواد الحيوية كأداة تخريب وتعتمد على شخص او مؤسسة تتعامل وتنقل 
المواد الحيوية الخطرة من مكان ربما المختبر لغرض إلحاق الضرر بالناس او الحيوانات وحتى 
النباتات مثل ما حدث من موجة استعمال بكتريا الجمرة الخبيثة Sئİا€‏ 2۸1۸2 usا/أ82C‏ او الأآشخاص 
الذين عرضوا حياة المئات من الناس للخطر أما من خلال الأغذية او عمليات الاستنشاق مثل الحوادث 
التي حصلت في اليابان في تسعينات القرن الماضي . 
ويمثل الماء والأغذية وسائل مهمة جدا في هذا المجال خاصة الأغذية المعتدلة من حيث الحموضة او 
التى لا تتعرض لعمليات تصنيعية حادة متل السلاطات او الأغذية التى تتعرض لعمليات تكميلية بعد 
إعدادها مثل تزيين الكيك او الأسماك المشوية او اللحوم المشوية وكذلك تلبيسات السلاطات اذ تعد هذه 
المواد مهمة فهي بالإضافة الى عدم تعرضها لمعاملات تصنيعية أثناء تحضيرها ولكن بعض مكوناتها 
تكون بمتابة مواد حامية للميكروبات . 
وتهدف هذه العمليات الى تدمير الجانب الاقتصادي في بعض الحالات متل التأثير في الحيوانات ويكون 
ذلك بواسطة الماء الذي تشربه او الأغذية ومكملات العلف وبهذه الطريقة يمكن إيجاد أمراض جديدة 
ناتجة عن أحياء مهندسة وراثية . او زيادة انتشار أمراض جديدة ولكن مشتركة بين الإنسان والحيوان 
5 كما في أنفلونزا الطيور والخنازير وغيرها المحتمل ظهوره . 
كما ان الفكرة تشكل الأساس في إنتاج وتطوير الأسلحة الحيوية 010۷83007۸58 وبالأخص الأسلحة 
الجرثومية 01sSصweap microbial‏ . 


إزالة البكتريا بالطرد المركزي ١0|أug2؟ baci o‏ 
طريقة تتم فيها إزالة البكتريا من الحليب بوساطة الطرد المركزي بدرجة حرارة 77 م باستعمال 
eموuاactoط.‏ يمكن إزالة %90 من البكتيريا على سرعة 20000 دورة / دقيقة › وبإعادة العملية 
مرة أخرى تزال %90 من البكتيريا المتبقية وبذلك يكون مجموع المزال من البكتيريا %99. لا تعمد 
هذه الطريقة بديلا للبسترة الا انها من الطرائق الناجحة لإزالة الأعداد الكبيرة من البكتريا في الحليب . 
ومن الممكن تعقيم الجزء المعزول بالطرد المركزي بدرجة حرارة عالية وأعادته الى الحليب لتفادي 
الخسارة الاقتصادية وتجنب معاملة كل الحليب بالحرارة العالية . 


إزالة التحسس الغذائى food desensitizati0n‏ 

طريقة يمكن بوساطتها أحيانا علاج الحساسية الغذائية أذ يتم فيها إعطاء الشخص الحساس جرع 
متزايدة من الغذاء المحسس عن طريق الفم او الحقن لمنع التفاعلات المناعية » وتتم الآلية بتغير 
الاستجابة المناعية للخلايا ١٣١ C04‏ المسئولة عن الحساسية الى ١٣٠‏ وبذلك یتغیر إنتاج ٤وا‏ الى 
6ا الذي يطلق عليها الأجسام المضادة الغالقة ءeەiكهطاا.a ng‏ )عاط الذي يمنع تخليق عغوا 
او يمكن ان يرتبط بالمادة المحسسة ويمنعها من الارتباط مع ع9ا على سطوح الخلايا الصارية 
(انظر أنواع الحساسية كئعملا y†اvااأائارمكاممرn).‏ ويمكن ان تعطى المادة المحسسة مع المواد 
المساعدة بشكل مستحلب دهني وتسمى مواد مساعدة 8أ 1۷2إ4d‏ . 


إزالة انلسمية detoxification‏ 
مجموعة من الفعاليات الحيوية الإنزيمية تساعد الجسم في التخلص من المواد السامة والدخيلة 
08× التي يتعرض لها الجسم سواء عن طريق الأدوية او بعض مكونات الأغذية » وعوامل 
أخرى بيئية . لذلك طور الجسم آليات للتخلص من السمية › وتتأثر هذه الفعاليات بنمط الحياة والوراقة 
والبيئة كما انها تكون شخصية اي تتغير من شخص لأخر. ووجود المواد الدخيلة وعدم إمكانية الجسم 
التخلص منها يودي الى العديد من الأمراض لعل في مقدمتها السرطان بأنواعه وكذلك اعتلال الجهماز 
المناعي متل المرض المناعي الذاتي (عين الذئب الحمرs«l( Systemic Lupus‏ 
t65‏ صerythe‏ والاعتلالات الأخرى المزمنة ومرض باركنسون . وأنظمة إزالة السمية معقدة 
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جداً وتؤدي على الأقل خفض القابلية التدميرية للمواد الغريبة وفيى الحالات الاعتيادية تحول الى مواد 
سكن االتخلصن منها بالإدرار اذا كانت الجزيئات الناتجة بسيطة التركيب وذائبة في الماء » أما عندما 
تكون معقدة فيتم التخلص منها بواسطة الصفراء . والمواد التي تعمل عليها في الأغلب محبة للدهون . 
وتتم عملية التخلص من السمية بأكثر من مرحلة › كل واحدة تكمل عمل المرحلة التي تسبقها » ووجد 
ان هناك حوالي 35 جين تشارك في العملية وهناك 10 عوائل من الإنزيمات التي تضم حوالي 50 
إنزيم وتتركز العمليات في الكبد بشكل رئيس ثم في الأمعاء » كما ان هناك أعضاء وأنسجة أخرى تقوم 
بهذه الفعاليات. ومن الأطوار الآتي : 

الطور الأول | ه45٣م:‏ تكون مكونات هذا الطور في الغالب مرتبطة بالأغشية الخلوية » وفي هذا الطور 
يتم تحويل المواد اللاقطبية والمواد غير الذائبة في الماء الى مواد قطبية اي بها شحنات كهربائية وذلك 
بواسطة مجموعة من التفاعلات وهى: 

عمليات الأكسدة: والتى تشمل إزالة الهالوجينات وإضافة مجموعة أوكسجين » وكذلك إزالة الكبريت» 
وإجراء عملية إضافة مجموعة الهيدروكسيل» وإجراء عملية إزالة الأمين وإضافة الأوكسجين السى 
مركبات الكبريت sulf °٬×|d a10٩0‏ . 

عمليات الاختزال: ومنها اختزال الازو 420۲8۵1٥10١‏ وفيها يتم فصل أواصر النتروجين وتشمل أيضا 
عمليات الهلجنة الاختز الية ٣2107‏ ٥099اج"‏ عvاأعuلعr‏ وفيها يتم استبدال الهالوجين بالهيدروجين»› 
وتشمل ايضا اختزال الالديهايدات والكيتونات. 
والإنزيمات التي تقوم بهذه الفعاليات هي ¬" cytochrome P450 monooxygenase SYSİ6‏ 
وكذلك الإنزيمات المؤكسدة للأمينات "اكك صo×xidas mixed-function amine‏ . والشكل 
التالي يوضح بعض الإنزيمات العاملة في الطور الأول والمواد التي تعمل عليها . 


CYP1A2 CYP3A4/-3A5 
Clozapine Amitriptyline 
Imipramine Carbamazepine 
Caffeine Clarithromycin 
Acetaminophen Cyclosporine 
CYP2E1 Phenacetin Lignocaine 
Midazolam 
Chlorzoxazone Nifedipine 
Enflurane Paroxetine 
Halothane Terfenadine 
CYP2C19 
Diazepam 
Citalopram 
Omeprazole 
Proguanil CYP2D6 
Amitriptyline 
Codeine 
CYP2C9 Haloperidol 
Diclofenac Imipramine 
Ibuprofen Metoprolol 
Losartan Nortriptyline 
Phenytoin Ondansetron 
Tolbutamide Propafenone 


ويتم في هذا الطور تأيض معظم المواد الدوائية ويمكن التخلص من بعضها في هذا الطور دون الحاجة 
الى عمليات أيضية أخرى اذ يسهل إفرازها مع الإدرار. ولكن في بعض الأحيان تكون المواد الناتجة 
في هذا الطور خصوصا عند إضافة جذور الهيدروكسيل الآتية من الجزيئات التي اشتقت منها واذا لم 
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يتم تأيضها في الطور اللاحق (ا| ٥25١م)‏ فانها تؤدي الى تدمير 0N۸‏ » 8۸ والبروتينات ضمن 
ظاهر ة التنشيط الحيوي ۷2|0۸|أمbioa‏ . 

الطور الثاني اا ٥۸25م‏ : في هذا الطور تستعمل الإنزيمات العاملة فيه المواد الناتجة من الطور الأول 
كمواد أساس » وتكون أغلبها موجودة في السائل الخلوي ولذا يأتي الطور بعد الطور الأول وفيه تجري 
مجموعة من التفاعلات لإضافة مجموعات كيماوية تقترن مع مواد الطور الأول وتصبح جاهزة 
للإفراز خارج الجسم ومن هذه التفاعلات : 

الاستلة 10۸أaارأمعa‏ حيث يضاف ٥0۸‏ |ل6عه ويمثل التفاعل الرئيس لإزالة سمية الأمينات و 
amides‏ ويجري التحول بو جود الفيتامين Bs‏ . 

٠‏ أقران المركبات بالحوامض الامينية مثل الكلايسين والكلوتامين وبدرجة أقل الارجنين والاورنتين 
وتؤدي الى إنتاج كأ٥ه‏ ءأالامم ا" الذي يفرز عن طريق الكلى ويمكن قياسه في الإدرار. 

٠‏ إضافة مجاميع السكريات ١‏ 0|أ0"2عںاق باستعمال aid‏ معناو وهو آكثر تفاعلات الاقتران 
للمواد الدخيلة التي تحول الى مواد ذائبة في الماء كما يحصل لبعض المواد الصيدلانية ومشتقات اجه 
٣ا‏ والصبغات وزيادة فیتامين 10 و ع و K‏ وبعض الهرمونات . 

٠‏ الاقتران بالكلوتاثايون اذ يقوم الشكل المختزل للكلوتاتايون بالارتباط بالمواد الدخيلة لتتحول الى مواد 
أقل سمية وتكون وسائل دفاع تجاه الجذور الحرة . 

٠‏ المثيلة وفيها تضاف مجموعة مثيل المشتقة من الحامض الاميني الميتايونين وتستعمل لإزالة سمية 
المواد المصنعة او السموم داخلية المنشأً ومنها المواد الناقلة للايعازات العصبية والسيروتنين 
serotonin‏ وبعض المواد الغذائية السامة ويكون التفاعل معتمداً على فيتامين م8 . 

تفاعلات اقتران الكبريت ١‏ 0|أهآالاء ومنها ١۵10۸‏ 0آالاء التي تضيف الكبريتات اللاعضوية الى 
مجاميع الهيدروكسيل لإزالة سميتها » وكذلك اختزال السيانيدات بإضافة الكبريت . وتعمل التفاعلات 
في إزالة سمية بعض المواد الصيدلانية والمضافات الغذائية وبعض الملونات البيئية والسترويدات 
وهرمونات الدرقية وكذلك العناصر التقيلة وبعض ناقلات الايعازات العصبية . وميزة هذه المجموعة 
من التفاعلات احتياجها لكميات كبيرة من الطاقة ولا تتم عندما يكون تزويد الطاقة منخفضا. 
والإنزيمات العاملة في الطور الثاني تحتاج بصورة عامة الى عوامل مساعدة 604٥010۲5‏ التي تزود 
بواسطة الأغذيؤة وiagن4qاl glutathione transferases « epoxide hydrolase‏ « 
gy  O-methyl sg N-methyl « sulfotransferase « glucuronyl transferases‏ 
amino acid transferase « transferase‏ والتي يكون لكل منها مواد الأساس الخاصة به 
وموقعه الخاص من الخلية متل المحلول الخلوي او الأجسام الصغيرة "|°۲0506S‏ . 

الطور الثالث :phase |١‏ هو الطور الذي تجري فيه عملیات أيضية قد تكون مكملة لما حدث في الطور 
الثاني» وطرحها الى الخارج عن طريق مضخات خاصة مٿJ (multidrug resistance ) MDR‏ 
وهذه المضخة مسئولة عن مقاومة الأدوية في الخلايا السرطانية » وتوجد متل هذه المضخات في الكبد 
والكلى والبنكرياس والأمعاء الدقيقة والغليظة والدماغ والخصى» أما د1۱۸0 فيتم التعبير عن الجين 
المسئول عنها في الكبد بشكل رئيس . 
وتنظم فعاليات إزالة السمية بتجاذبات بين وجود المواد الدخيلة والسامة والمواد الغذائية المفيدة من حث 
وكبت . فالجسم عندما يتعرض لحمل تراكيز عالية من المواد السامة يحث إنزيمات الطورين الأول 
والثاني وبكميات كبيرة مما يؤدي الى إزالة السمية بسرعة . والمواد الحاثة قد تكون أحادية الفعالية 
اunctiona mon‏ فهي تحث إنزيم واحد او طور واحد ومنها الهيدروكربونات متعددة الحلقات مثل 
دخان السكائر واللحوم المطبوخة التي تحوي على ك6" "ال4۲ التي تحث بقوة الإنزيمات 
6/1 و 142م/06 وهذا يعني زيادة فعالية الطور الأول وقليل او بدون حث للطور التاني › 
ومن هذه المجمو عة ايضا بعض الأدوية متثل كلأهاأاهع مداو ومضادات التشنج والصرع التي 
تحث فعالية الإنزيم 3۸44ملC ٠‏ أما الكحول الاثيلي والأسيتون و كأ47أ 50| فتحث الإنزيم 
۷1©. وفي هذه الحالة فان حث الطور الأول دون الطور الثاني تؤدي الى عدم ازدواجية 
الطورين مما يؤدي بعض الأحيان الى تجمع المركبات الوسطية وبمستويات عالية يمكن ان تكون أكثر 
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سمية من المواد التي اشتقت منها وتدمر 0۸۸ »۰ #۸ والبروتينات ان لم تكن جاهزة للإفراز الى 
خار ج الخلايا او الجسم بعد تعرضها لفعالية الطور الأول . أما النوعية الثانية من المواد وهي متعددة 


وإنزيمات الطور الثاني كما موضح في الشكل الآتي: 
Mono-functional‏ 
inducer‏ 


Dug + چ — و ا‎ P4505( 


Multrfunctiornal 
inducer 


Intracellular و‎ 
Drug 1 recepior 


P4b0(s)} Glucuronyl Epoxide Glutathione 
transferase hydrolase transferase 


وتشمل هذه المجموعة من المواد عدد من جزئيات ۸0١‏ ۷0| الموجودة في الفواكه والخضر فمتلاً 
0 هاا الموجودة في بشرة ثمار العنب الأحمر (او الأسود) يحث عددآً من إنزيمات الطور 
الثاني ويقلل من فعاليات مكونات الطور الأول » وزيت الثوم وإكليل الجبل والصويا واللهانة (الملفوف) 
كلها تحوي على مركبات تحث تكوين كميات كبيرة وفعالة لإنزيمات الطور الثاني متل 
glutathione-S-transferase‏ و transferase‏ اucuronyاg‏ › وزیادة مکونات الطور الثاني 
يؤدي الى إزالة جيدة للسموم فضلا عن المحافظة على الموازنة بين فعالية الطور الأول والثاني» ومن 
هذا المنطلق ولكون الفواكه والخضر تحفز بشكل كبير فعاليات الطور الثانى كانت لها القابلية على 
الفا ب دد ا انات 1 
ومن جهة ثانية فان فعاليات وكميات إنزيمات الطور الأول والثاني يمكن ان تبط نتيجة تنافس مركبين 
او أكثر على إنزيم واحد . فزيادة الحمل من المواد السامة يمكن ان يؤدي الى تثبيط إزالة السمية لعدد 
من المركبات وبذلك تعجز الأنظمة على إزالة السمية . كما ان هناك بعض المواد التي تثبط بعمض 
الإنزيمات بشكل انتقائي فمثلاً ٣٥‏ أكا" ألا يثبط بشكل تنافسي الإنزيم 0206ء ومركب 
ممصا الذي يرتبط بشكل مباشر الى الحديد )۸١٥۳6(‏ الموجود في الموقع الفعال لعدد من 
أفراد العائلة C/۴450‏ لذلك يثبط كل الفعاليات الإنزيمية المعتمدة على السايتوكروم في الطور الأول 
. وقد تكون عملية التثبيط نتيجة لاستنزاف العوامل المساعدة ١0۲أ٥C04‏ الضرورية لعمل الإنزيمات. 
وفي جسم الإنسان تكون عملية الكبرتة 0۸أهآالاء حساسة جد للتثبيط » ففي المصل يكون تركيز 
الكبريتات متوازناً بين امتصاص الكبريتات اللاعضوية وإنتاجها من الحامض الاميني السستئين وبين 
التخلص منها بواسطة الإدرار او إدخالها وحجزها في مواد واطئة الوزن الجزيئي» وعليه فان تركيز 
الكبريتات متغيرة بشكل كبير خلال 24 ساعة › فالجسم يفرز حوالي 25-20 مايكرومول يوميا لذلك 
كان الواجب تناول الكبريتات باستمرار عن طريق الأغذية الحاوية على الحوامض الامينية الكبريتية او 
أخذ الكبريتات اللاعضوية للمحافظة على مستواها في المصل ومن الجدير بالذكر ان المستوى يقل عند 
الصوم . 
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وتتأثر فعالية إزالة السمية بعدد من العوامل مثل التغاير الوراتي والصحة العامة وعوامل أخرى . فمن 
النواحي الوراثية تتأثر إزالة السمية بوجود صور مختلفة للجينات التي تعمل في هذا المجال ومن 
الأمتلة الواضحة والمدروسة وجود صور )۷6۲510١5(‏ للجين 206م0K‏ التي تكون مختلفة في 
المجمو ع البشري › فالبعض ينتج إنزيم بفعالية منخفضة مقارنة بالآخرين ولذلك وعند وجود نسختين 
ذات فعالية واطئة في الشخص لا يمكن ان تزال عنده السمية في المجال الذي يعمل فيه ۷206© 
ويطلق عليهم بطي ء التأيض ١٥zا0طهأمص‏ سهاء و 206مK‏ يعد من الإنزيمات المهمة لإزالة 
سمية بعض الأدوية متل ٥s‏ أ"٣۸أia۲۲r۸۷امa‏ ومضادات الكآبة ءاأماعرsمiأمج‏ ولذلك يعطى 
هؤ لاء الأشخاص جرع واطئة منها عند الحاجة وفضلاً عن ذلك فان الخلل الذي يصيب الجين المسئول 
عن 206م0K‏ يكون من العوامل المسئولة عن ظهور مرض ۴4۲۸١50١‏ ( الرعاش ) المبكرء 
كما ان التغاير وا انخفاض مستويات التأيض تصيب إنزيمات الطور الثاني والتي لها علاقة 
وثيقة َ بتطور ڊ بعض أنواع السرطانات ومرض Parkinson‏ . ومنها التغاير ات التي تصيب الجين 
المسئول transferase‏ ا¥أهعه-N‏ الذي يودي الى حالة بطيء التأيض. وهناك عوامل آخرى تؤثر 
في فعالية إزالة السمية ومنها العمر والولادة › فعند المواليد تحث لديهم إنزيمات الطور الأول والتي 
تكون قادرة على التحولات الحيوية وتكون عادة أقل مما هي في البالغين» وبعد أسبوعين تتطور 
مكونات الطور الأول والثاني وتصبح متوازنة . 

كما ان العملية ايضا تتأثر بالعمر عند البالغين وكذلك الجنس فمثلاً عائلة الإنزيمات 3۸م0۷ تكون 
حساسة للهرمونات » فالنساء في مقتبل العمر تكون فعالية هذه الإنزيمات متل 3۸4مC۷‏ أكثر مما هي 
عليه في الرجال او النساء بعد سن اليأس لان الإنزيم ينظم ب 0۲090816۲0١٥8‏ » ويكون مسئولا 
عن إزالة السمية لعدد من الأدوية مثل مضادات الصر ع phenobarbital li anti-epilepİic‏ و 
ارمام » ويلاحظ ان النساء الحوامل تزداد عندهم فعالية C0344‏ ويتم التخلص من الأدوية 
بسرعة لذلك يحتاجون الى جرع أكبر أثناء الحمل. 

وتتأثر عملية إزالة السمية ايضا بالحالة الصحية وبما ان أغلبها يتم في الكبد فان اعتلالات الكبد مشل 
الأمراض المتسببة عن الكحول ¢ او الكبد المتشحم وسرطان الكبد كلها تؤدي الى قلة إزالة السمية . 
وفضلاً عن الكبد الذي يقوم بالقسط الأكبر لإزالة السموم ¢ تساهم الأمعاء ايضاً بجزء من هذه الفعالية 
وتعد المركز الثاني لإزالة السمية خاصة بالنسبة للمواد الموجودة في الغذاء او الأدوية E‏ 
فمويا » لذلك تطورت بعض الآليات في الأمعاء لمواجهة الكم الهائل من المواد الخارجية المنشأً ومن 
أهمها الحاجز الفيزيائي تجاه المواد الخارجية السامة اذ ان الأغشية الخلوية هي أغشية انتقائية بالدرجة 
الأولى لذلك فان الأمعاء المعلولة تسهل انتقال المواد الى جهاز الدوران بدون ان تجري عليها 
المعالجات لإزالة سميتها لذلك وجب الاهتمام بتدعيم هذا الحاجز للتقليل من زيادة السموم . فالإنزيم 
العامل في مثل هذه الحالة K/P3۸4‏ يوجد بتراكيز عالية في نهاية زغابات الأمعاء وكذلك تحوي 
الخلايا المعوية على نواقل خاصة بالمواد السامة 0۲8 .anti|p0‏ 

ومن الآليات الأخرى المحسوبة في صالح دور الأمعاء ان الفلورا الطبيعية الموجودة في الأمعاء يمكن 
ان تؤدي الى إنتاج مواد يمكن ان تحث او تثبط فعاليات إزالة السمية › فالمعروف ان البكتريا المرضية 
تساهم في إنتاج السموم التي يمكن ان تدخل جهاز الدوران وتزيد من تركيز وحمل المواد الضارة › 
في حين ان البعض من الأحياء تستطيع إزالة المواد السامة المقترنة والتي في طريقها للطصرح 
الخارجي متل إزالة ١أةاء‏ عل اء اyإsممم۲‏ اعناق وتحولها الى المواد الأصلية وتعيدها الى جهماز 
الدوران لتزيد من تراكيز المواد السامة » ولكن من جهة ثانية فان الأحياء المجهرية المفيدة مثل بكتريا 
حامض اللاكتيك يمكن ان تعمل بشكل فاعل لإزالة السموم اما بتأيضها مباشرة او ربطها على سطوح 
خلاياها ليسهل طرحها الى الخارج . 

وهناك العديد من الفحوص التي يمكن بواسطتها قياس فعاليات أنظمة إزالة السمية مثل فحص الكافئين 
لقياس فعالية الإنزيم 1۸2مCK‏ وهذا على سبيل المثال من ضمن قائمة طويلة لفحوص أخرى . 
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ازد هار طحلبي (|٥0۳‏ اھواج 
الزيادة الكبيرة في آأعداد الطحالب والهائمات النباتية والبكتريا الخضراء المزرقة التي تحدث في 
الأنظمة المائية متل البحيرات › وهذه الزيادة يمكن ان تؤدي الى منع نفوذ الضوء الى أعماق الماء . 
يحدث الازدهار نتيجة لزيادة النترات التي تتسرب من المخصبات النباتية الى المياه أو التي تتسرب من 
مياه المجاري . وتؤدي زيادة الازدهار الى زيادة المواد العضوية › التي تسبب نقصان الأوكسجين 
فة لامقهلاكة هن قل الأحاء الخهزية فقا توه مراد الكردة مها ودي الى وت 
للحا الماتية الاكر ى م الماك 1 


ازدياد قلوية اندم ئځ compensates alkalosis‏ 
حالة غير طبيعيةء تتميز بارتفاع الرقم الهيدروجيني للدم عن رقمه الطبيعي وهو 7.4 وفيهاتزداد 
نسبة البيكربونات موازنة بحامض الكربونيك عن النسبة الطبيعية في الجسم والتي تكون بواقع 
0 : 1. 


aspartane أسبارتام‎ 

مركب ثنائي الببتيد 6كآأم ٥م‏ أ المؤستر صيغته الكيمياوية و20 ل١م,‏ اه0 ووزنه الجزيئي 
3 دالتون. ويتألف من حامضين أمينيين هما حامض الاسبارتيك والفينل الانين ويسمى 
L- phenylalanine methylester zı‏ -اaspariy-L‏ وهو مادة محلية قر استخدامها في 
خلائط الأغذية الجافة والمشروبات الغازية وتقدر درجة حلاوتها بحوالي 160 مرة بقدر حلاوة 
السكروز. وعند استخدامه بشكل محاليل فإن مدة حفظه تكون قصيرة بسبب تعرض الآصرة الببتيدية 
للتحلل بفعل البكتريا أو المواد الكيماوية وبالتالي فقدان الطعم الحلو كما قد يفقد الطعم الحلو بسبب 
التكثيف الحاصل بين الحامضين الامينيين لتكوين ما يسمى ٥۲27116‏ مم0 أك . وبالرغم من أن 
الاسبارتام يتألف من حامضين امينيين طبيعيين فان معدل الاأستهلاك اليومي الموصى به هو 0.80 
غر ام/الشخص ويمنع استخدام هذه المادة من قبل الأشخاص الذين يعانون من الحالة المرضية المسماة 

. phenylketonuria ãةينوتيkكنا‎ ةlıبلl‎ 


استئناف النمو regrowIh‏ 
عودة الخلايا الحية للنمو بعد توقفه بتأثير الظروف المطبقة مثل الخزن بدرجات حرارة واطئة أو 
إضافة الموقفات (ءاأها5-) ويمكن أن يتوقف النمو عند نقل الخلايا الى بيئة جديدة أو تزويدها بمصادر 
كربونية أو مواد غذائية لم تكن موجودة في البيئة الأولى لأجراء عمليات التطبع من الحث والكبح 
للتمكن من النمو في البيئات الجديدة (انظر نمو ثنائي ٥أ×لا2أك)‏ . ويمكن أن تحدث هذه الظاهرة في 
الأغذية المبردة بعد مدة تتطبع فيها الخلايا الميكروبية للبيئة الباردة مما يؤدي الى تلف المواد المحفوظة 
بالتبريد بعد مدة من الزمن. 


استجابة تأقلمية adaptive response‏ 
حدوث تنشيط في استنساخ جينات المجموعة التنظيمية 404 التي تشارك في إصلاح الأضرار الناجمة 
عن العوامل الالكيلية في .0[N۸‏ ونواتج هذه الجينات ومنها إنزيمات كعءهاyرosعycاو-N,‏ 
transferasesاyرneth‏ تكونها بكتريا القولون بمستويات واطئة في الظروف الاعتيادية » لكنها 
تكونها بكميات كبيرة عند تعرضها للعوامل الالكيلية استجابة لإصلاح الأضرار الناتجة عن هذه 
العوامل. ومن هنا سميت العملية بالاستجابة التأقلمية . 
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adaptive stress respOnse داqجاtل استجابة تأقلمية‎ 

المعاملات الأولية لخلايا اللقاح المستعملة في العمليات التصنيعية لتهيئتها لما قد ينتظرها من تطرف 
في العوامل . فمثلا تعريض الخلايا الى حموضة متدرجة يؤدي الى الوصول الى خلايا يمكن ان تقاوم 
الحموضة . وكذلك فأن تعريض خلايا الخميرة لتراكيز متدرجة من الكحول الاثيلي يؤدي الى زيادة 
قابليتها على تحمل التراكيز العالية من الكحول التي قد تكون سامة للخلايا التي لم تمر بمراحل تاقلم . 
أن التعريض المتدرج يعطي الخلايا فرصة من الوقت لحث البروتينات والإنزيمات التي تساعدها في 
مواجهة الظروف » فضلا عن أحداث تغييرات في مكوناتها التي تتعرض لتأثير العوامل المتطرفة › 
فمتلا خميرة الخبز المستعملة لإنتاج الكحول الاثيلي تتأثر أغشيتها بوجود الحوامض الدهنية غير 
المشبعة والستيرولات والتي تعتمد عليها في مقاومة التراكيز العالية من الكحول الاثيلي ولذلك فأن جعل 
هذه التراكيب صامدة يزود الوسط الغذائي ببعض الدهون أو تعريض الخلايا لتراكيز قليلة من الكحول 

الاثيلي وهذه المعاملات تزيد من كفاءة الخلايا لإنتاج الكحول . 


استجابة قبل lئnجlعة prestarvation respONse‏ 
التغيرات التي تحدث للخلايا عند قلة المواد الغذائية أو ازدحام الخلايا الحية مثشل خلايا الأحياء 
المجهرية في وحدة الحجم حيث تقوم بإفراز عوامل المجاعة التحفيز ممهدات جينات الجوع لتحضير 
الخلايا لمواجهة قلة المواد الغذائية في المحيط أو توقف النمو نظراً لازدحام الخلايا . وكحصيلة عامة 
فان هذه الاستجابة تؤدي الى تغير عمليات ايض الخلايا . ويمكن أن تؤدي بخلايا خميرة الخبز الى 
التكاثر الجنسي وتوليد الأبواغ الكيسية . 


استجابة لإجهاد dlتiili osmostress respOnse‏ 
الاستجابة التى تظهرها الخلايا الحية خاصة الأحياء المجهرية عند تغير تراكيز المواد المذابة فى 
محيطها الخارجي سواء عند ارتفاع التراكيز أو انخفاضها حيث تحدث تغيرات فسلجية نتيجة لتحفيز 
جينات خاصة بوساطة بعض المستلمات الموجودة على سطح الخلايا التي تتأثر بالظروف الخارجية 
وقد تستطيع الخلايا التطبع على الإجهاد الناتج في محيطها الخارجي وإذا كان الإجهاد أكبر من تحمل 
الخلايا فيؤدي ذلك الى موتها (انظر متحسسات الضغوط التنافذية 05١١0568۸50۲8‏ ). ولهذه 
الاستجابات دور في قابلية الأحياء على إتلاف المواد الغذائية وغيرها من المواد . 


استجابة للصدمة ائحرارية heat shock response‏ 
الاستجابة التى تظهر فى الخلايا الحية قاطبة عند تعريضها للتغير المفاجئ بدرجات الحرارة وتخثلف 
النباتات والحيوانات والأحياء المجهرية في تصرفها في أثناء هذه الاستجابة فبعضها يكون بروتينات 
الصدمة الحرارية (انظر بروتينات الصدمة الحرارية ١58‏ أ#أه٣م‏ )عمك اaعم)‏ أو يحث في الخلايا 
نظام مدمر لتفكيك البروتينات الممسوخة . وقد يؤثر تركيب المادة الغذائية في استجابة الأحياء 
الموجودة فيها 


استجlبة‏ linعية immune response‏ 
استجابة الفرد للمستضد وتشمل هذه الاستجابة تكوين الأجسام الممضادة (انظر مناعة خلطية 
immunity‏ اumoraم)‏ والتفاعل معها بصورة نوعية وكذلك حث المناعة الخلوية (انظر مناعة 
خلوية mediated iM MUN iy‏ -ااعء) والتفاعل معها وفضلا عن ذلك تدخل ضمن الاستجابة 
المناعية ظهور الحساسية والمناعية الذاتية ورفض الأنسجة والأعضاء وغيرها الكثشر. قد تحدث 
الاستجابة المناعية بعد التعرض لأول مرة للمستضد فتدعى الاستجابة المناعية الأولية او تحدث بعد 
إعادة التعرض لذلك المستضد فتدعى الاستجابة المناعية الثانوية . 
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down sire ami n3 استخلاص وتَنقية‎ 

كل العمليات التي تجري بعد انتهاء عملية التخمر الفعلية لاستخلاص وتنقية نواتج التخمر. وتعد مكافشة 
لعمليات الأعداد والتحضير (انظر الإعداد ۳"١9‏ ك۲۴ك ملا) وفي بعض الحالات الخاصة ترصد لها 
ميزانية أعلى من بقية المراحل فيما إذا كانت النواتج المطلوبة تستعمل بشكل نقي جد مثل الأنسولين 
البشري حيث يمكن أن تصل الميزانية المرصودة الى %90 من الكلفة الكلية . 
وتشمل خطوات أساسية مثل فصل الخلايا المنتجة وفصل المواد الصلبة عن السائلة . وتختلف طرق 
الفصل اعتمادا على نوعية المواد المنتجة ووجودها بالنسبة للخلايا » أي داخل أو خارج الخلايا » ويتم 
اختيار الطرق اعتمادا على نوعية المواد الكيميائية وكذلك وسع العملية الإنتاجية فضلا عن تدخل 
ظروف أخرى 


استذابة ل¥٣ء‌وysoا‏ 

علاقة تعايشية تقيمها العاثيات المعتدلة مع مضايفها. وهي قائمة على اندماج 0١۸‏ العاثي في 
كروموسوم المضيف » وتوقف جينات العاثي المسئولة عن الدورة التحللية عن العمل بوساطة 
بروتين كابح ينتجه العاثي نفسه . يطلق على العاثي المندمج اسم العاثي الأولي عوةامه۲م الذي 
يبقى جز ءا ثابتا من كروموسوم المضيف » الا اذا تعرض الى ظروف معينة تساعده على التحرر 
والدخول في الدورة التحللية . والعاثي لامدا لبکتریا اام ۸4 ٤۸8۲ء۴‏ هو من أكتر المجاميع 
المعتدلة المدروسة بشمول وتفصيل. وهناك عاثيات أخرى لا تندمج مادتها الوراثية مع كروموسوم 
المضيف» وانما تبقى مستقلة عنها وعلى صورة بلازميد. وخير مثال عليها العاثي ۴22. 


اسراسیدین ہ٩141‏ 4/ءiİ‏ 
ببتيد ينتج من معاملة الكازين ي ( الذي يمثل الطرف الاميني للبروتين) بإنزيمات الكايموسين 
والكايموتربسين ويمثل القطعة (1-23 )١‏ من البروتين › وله فعالية مضادة للميكروبات مثل تأثيره في 
البكتر يا 21۲٥S‏ ococcusاStaphy‏ وخمير ة 12۸8اج 2/٩ da‏ » يوفر الحماية للأقار 
والأغنام ضد التهاب الضرع عند حقنه بمستويات تكافئ المضادات الحيوية المستعملة . وفعاليته 
المضادة تنبع من تحفيزه للجهاز المناعي وذلك بزيادة الاستجابة المناعية وفعالية الابتلاع للأحياء 
الضارة . وللببتيد وزن جزئي يصل الى 2763.8 دالتون وبتوالي الحوامض الامينية الآتي : 


RPKHIKHQGLPQEVLNENLLRF 
هو 0.2 ملغم/مللتر يزداد تركيزه في اللباً‎ Es rا۸اھ تجاه أامء‎ N|© والتركيز المتبط الأدنى‎ 
. لحماية المواليد‎ C0|05۲۷۳5S او الحليب الأول‎ 


إستروجینات eS]۲01٥ ۸s‏ 
ج أنثوية وجدت کات مها في او ن ١‏ ا ع 
فل زيوت الزيتون والذرة وبذور قطن فضلا عن زجردها في الكبد اإيشن: لا تو تایرات 
ضارة لهذه المواد في الإنسان ولكن وجد لها بعض التأثيرات في حيوانات التجارب كالجرذان وفي 
الحيوانات الحقلية متل الأغنام والخنازير. 


wlتlnتة apoptosis‏ 
عملية موت مبرمج تحصل في الخلايا حقيقية النواة » أما في الأحياء بدائية النواة فيطلق على حالة 
موتها dea‏ اامc‏ rammedودrم‏ فقط » أما في الأحياء حقيقية النواة فيستعمل المصطاحان 
والأفضل استعمال ءأءها م200 وقد مر المصطلح بالعديد من التحوير اللغوي وقد استخدم منذ القدم 
ويعني باللاتينية سقوط تويجات الزهور او سقوط الاوراق . 
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والعملية تحدث بشكل طبيعي او في حالات مرضية . ففي الإنسان البالغ هناك 70-50 بليون خلية 
تعاني الاستماتة وتموت يومياً اما في الأطفال فيكون معدل الخلايا الميتة بين 30-20 بليون للأعمار 
بين 14-8 سنة » وتقابلها عمليات تكاثر الخلايا ويكون الفرق هو اختلاف الوزن . 

وقد بدأت دراسة الاستماتة بشكل فعال فى تسعينات القرن الماضى لما لهذه العملية من تأثير فى 
الإنسان وغيره من الكائنات › فزيادة عمليات الموت عن عملية التكاثر يؤدي الى أمراض الضمورء في 
حين اختلال التوازن بين أعداد الخلايا المتكاثرة والمنقسمة وزيادتها عن عدد الخلايا التي تعاني 
الاستماتة (الموت) فيؤدي الى نشوء الأورام . 
وتحدث الاستماتة بسلسلة من الأحداتث والتفاعلات الخلوية تؤدي الى ظهور الخلايا بمظاهر مميزة 
تميزها عن الموت ألنخري الحاصل من تأثير المواد المؤذية للخلايا » كما ان الاستماتة تمتاز عن 
الموت النخري كأكها٥‏ 6" هو ان بقايا الخل¥ايا في الحالة الأولى تزال بعملية الابتلاع 
sأtosاhagocyم‏ من قبل بعض أعضاء الجهاز المناعى مثل Sك296٣مه۲عجة"‏ ليمكن الاستفادة من 
موادها › أما في الحالة الثانية فان الخلايا الميتة تبقى وربما تؤدي الى أذى في الجسم . 

وهناك العديد من الأسباب التي تؤدي الى استماتة الخلايا » منها الإصابة بالفيروسات فتقوم الخل۲}ايا 
بتفعيل مسارات الاستماتة للحد من انتشار الفيروسات وعند الإصابة بفيروس ۳|۷ المسبب لأعراض 
الايدز فان الخلايا المعنية وهي الخلايا التائية 004 تستنزف بعملية الاستماتة نظرا لتأثير الفيروس 
في المستلمات في أغشيتها واضطرابهاء فضلا عن ان الخلايا المصابة تتلقى أشارات من الخلايا التائية 
السامة ٥١‏ . وتحدث الاستماتة ايضا عند التعرض للمواد السامة او الجوع او التعرض للمواد المدمرة 
لل N۸‏ متل الأشعة المؤينة او المواد الكيماوية »› وتسلك الخلايا طريق الاستماتة عندماتكون 
الأضرار أكبر من قابليتها على الإصلاح . 

أما فى الحالات الطبيعية فتكون هناك موازنة بين موت الخلايا والخلايا المنقسمة الجديدة وهذا يكون 
جز ءا من التوازن الحيوي في أجسام الكائنات الحية » ويحصل بعض الأحيان ان يزداد عدد الخلايا 
المنقسمة وهذا ما يحصل قبيل عملية التمايز للأنسجة ولكن بعد مدة تشذب الوضعية الى الشكل 
الصحيح المتوازن لذلك تعد الاستماتة الأساس في تطور أنسجة وأعضاء الحيوانات والنباتات وعليه 
فان هناك استماتة انتقائية تتوازن مع تكاثر انتقائي يحدث خلال التطور ونتيجة لاستلام إشارات انتقائية 
ايضا متل الهرمونات السترويدية وغيرها. كما ان الجسم الطبيعي يستعمل الاستماتة في تدمير الخل۲«ايا 
اللمفاوية التائية والبائية غير الناضجة او المدمرة حيث تقوم الخلايا التائية السامة 1٥‏ بحث الاستماتة 
وذلك باإنتاج البروتین 6۲۴0۲١١‏ ليعمل تقوب في أغشية الخلايا المستهدفة وتتشيط الإنزيمات متل 
بروتيزات السيرين التي تحفز إنزيمات 005456S‏ بفلق تمالات الاسبارتات منها . 

وعلى العموم فان قرار الاستماتة للخلايا يأتي من الخلية نفسها ولكن بتجاوب مع الأنسجة المحيطة 
التى يجب ان تكون مستعدة لإزالة بقايا الخلايا الميتة مثل مكونات الجهاز المناعى فمثلاً عندما تعانى 
او تدخل الخلايا المصابة بالفيروسات وتموت فاذا لم يكن هناك ما يحتوي الموقف فان الإصابة ستنتشر 
أكثر. 

أما المحفزات على الاستماتة فهى أما ان تكون داخلية ويمكن ان تكون الجزيئات محفزة على النمو 
والتمايز» او تكون أشارات ناتجة عن معاناة الخلايا من الاجهادات والتي تؤدي الى إنتاج العديد من 
جزيئات الإشارة المحفزة على الاستماتة . او قد تكون المحفزات خارجية مثل السموم والهرمونات 
وعوامل النمو واوكسيد النتريك والسايتوكاينات وهذه المحفزات اما تدخل الخلايا وتعبر الغشاء الخلوي 
او يتم نقل تأثيرها بمسارات نقل الإشارات . وتقسم الإشارات الى إشارات ايجابية عندما ترتبط او 
تؤدي الإشارة الى حث الاستماتة » وتعد سلبية عندما تؤدي الى إيقاف عملية الاستماتة (وهذا الوضع 
نسبي). وعند ورود إشارات الاستماتة فانها تؤثر في البروتينات المنظمة لغرض بدء مسار الموت 
وتعد هذه المرحلة مهمة في تقرير الاستمرار بالعملية او توقيفها وتشارك فيها عدة بروتينات. 
والاستماتة تستهدف بشكل رئيس المايتوكوندريا وفعالياتها وقد يكون نقل الإشارة مباشرة الى الغشاء 
الخارجي للمايتوكوندريا بواسطة مستلمات خاصة من قبل الإشارات الواردة او من خلال بروتينات 
مكيفة 0۲0161١5‏ 0م444 . وتحصل تفاعلات متوالية تشترك فيها العديد من البروتينات وإنزيمات 
ك2 وسايتوكروم © وبعض السايتوكينات (المحركات الخلوية) ومن أهمها عوامل النخر 
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الورمي 210۲5 umor necro‏ ا .)١'N۴s(‏ وبعد حصول العديد من التفاعلات تموت الخلايا 
نتيجة لتأثرها بالإنزيمات المحللة للبروتينات 005456S‏ المختلفة وغيرها من الإنزيمات . وتمتاز 
الخلايا التي تعاني من الاستماتة ب : 

انكماش الخلايا وميلها ان تكون مكورة نتيجة لتكسر مقومات الهيكل الخلوي بتأثير SكS286كم4٥‏ 
ويظهر السايتوبلازم مكثف وعضياته متكدسة . 

يعاني الكروماتين من التكثيف ويظهر على شكل جيوب قرب الغشاء النووي ضمن ظاهرة 
۷Y565م‏ والتي تعد من العلامات الفارقة للخلايا التي تعاني الاستماتة . 

بعدها يبدأ الغشاء النووي بالتفكك و N۸4‏ داخله يتجزأ وفق ظاهرة ۸4۲۷0۲۲۲١6»‏ » اذ تقوم 
الإنزيمات القاطعة لل (N۸‏ الداخلية e2sesاc ٣d0 ٣u‏ بقطع N۸‏ 0 الى قطع منتظمة الحجم 
تظهر على شكل سلم عند ترحيلها على هلام الاكاروز وهذا يميزها عن الموت النخري» ثم بعد ذلك 
تتكسر النواة الى جسيمات كروماتينية تسى nucleosomal UNiİÎS‏ . 

تظهر على الغشاء الخلوي تراكيب غير منتظمة تعرف بالفقاقيع. 

تتكسر الخلية بعدها مكونة حويصلات تعرف بأجسام الاستماتة 050۳65Sأم‏ 00 التي يمكن التهامها 
بعد ذلك من قبل الخلايا الملتهمة المحيطة .وتتم عملية الإزالة بواسطة الخلايا الابتلاعية الكبيرة بعملية 
تسمى ءأءهأy٣‏ ٥۲ع‏ » ويكون ذلك نتيجة لإنتاج الخلايا الميتة لجزيئات تحفز الابتلاع متل 
serineاhatidyمhosم‏ على سطوحها الخارجية اذ ان هذه الجزيئات كانت موجودة على السطوح 
الداخلية المواجهة للسايتوبلازم ولكنها تظهر الى الخارج ربما بانقلاب ترتيب الحويصلات او كما يعتقد 
بتأثير إنزيم 258اا" ۲4ء٥5‏ » وعلى العموم فان هذه الجزيئات تجعل الشظايا الناتجة عن موت الخلية 
عرضة للالتهام التي تحصل بنمط منظم دون إثارة الاستجابة الالتهابية . 

ومما يجدر ذكره دور البروتين و۴ في عملية الاستماتة » فالبروتين من المكونات الخلوية المتبطة 
للأورام » ويزداد تركيزه عندما يتضرر 0۸ وزيادته تكون بعدة آليات منها وجود الانترفيرون-الفا 
(۱۴-) والانترفیرون-بيتا (۴|-8) التي تحفز انتساخ الجين وو وبالتالي زيادة البروتين مؤديا 
الى استماتة الخلايا السرطانية » والبروتين وح يوقف دورة الخلية عند المرحلة 61 (من الطور 
البيني) (انظر دورة الخلية ٥امرإء‏ ااعء) لإعطاء الوقت الكافي لإصلاح N4‏ 0 المتضرر ولكنه يحث 
الاستماتة اذا كانت عمليات الإصلاح اكبر من قابلية الخلايا » ولذلك فان اي خلل في تنظيم جين و۴ 
والانترفيرونات يؤدي الى اضطراب الاستماتة وبالتالي تكوين الأورام . 

ومما تبين أعلاه فان عملية الاستماتة عملية معقدة جد ويشترك فيها عدد كبير من الإنزيمات 
والبروتينات والمكونات الخلوية الأخرى وبآليات مختلفة لم يكشف النقاب عن بعضها لحد الآن» كل هذا 
يجعلها عرضة للعديد من الاضطرابات وان عبور الخلايا المعلولة لعملية الاستماتة يعني ان الخلايا 
الناتجة ستكون مريضة او سرطانية . والشكل التالي يوضح بعض جوانب العملية: 
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أما الاستماتة في الخلايا النباتية فهي تشابه في الخطوط العريضة لما ذكر أعلاه على المستوى 
الجزيئي ولكن الاختلاف ان الخلايا النباتية تحوي على الجدار الخلوي وكذلك يخلو النبات من الجهماز 
المناعي المسئول عن إزالة بقايا وشظايا الخلايا المستميتة › لذلك فان الخلايا النباتية تسلك طريقا آخر 
لمعالجة الحالة وهي تجميع مواد وإنزيمات محللة في الفجوات داخلها والتي تنطلق بعد موت الخلايا 
وتفکكها. 


إسعافات بالأحياء العلاجية probiotic relieves‏ 

استعمال الأحياء العلاجية مثل البكتريا العلاجية كبكتريا حامض اللاكتيك وخميرة 
ardiiاbou Saccharomyces‏ لعلاج الحساسية الغذائية. وتضطلع بكتريا حامض 
اللاكتيلك بالقسط الأكبر في هذا المجال اذ انهاتعمل محورات للجهاز المناعي 
atsاun0mduصn|‏ ولذلك عند تناولها تزيد من إفراز 5|94 الذي يحافظ على نضوحية الأمعاء 
الدقيقة بشكل طبيعي او منع امتصاص المستضدات او الجزئيات الكبيرة للمحسسات الغذائية والذي 
یکشف عنه بانخفاض تر اکیز 1م۲۷ tumor necrotic factor, ai1‏ (NFا)‏ وھذا ینعکس 
بشكل تقليل حدوث الالتهابات الجلدية المتوقعة مع الحساسية الغذائية لكثير من الأغذية . 

من مداخلات البكتريا العلاجية (بكتريا حامض اللاكتيك) مع الجهاز المناعي» انها يمكن ان تعمل في 
مجال تحوير الخلايا المسئولة عن الحساسية وكذلك التأثير فى الانترلوكينات . فعند دخول الغذاء 
المحسس وبوجود بكتريا حامض اللاكتيك فانها تعمل على إخماد الخلايا التائية ومنع استجابة الشخص 
للغذاء المحسس كما في استعمال الكازين بوصفه من المحسسات القوية » فوجود العصيات اللبنية مشقل 
Lact0b@ Cus case 6‏ يودي الى إنتاج جزيئات تقوم بإخماد استجابة وتكاثر اللمفاويات 
الخاصة بالحساسية وعليه فان العصيات اللبنية الموجودة في الأمعاء بصفة نبيت طبيعي تقوم بهذه 
المهمة في الحالات الطبيعية . وقد وجد ان أهم الانترلوكينات التي تحفزها بكتريا حامض اللاكتيك او 
المستحضرات المعدة منها (بقتل البكتريا بالحرارة) هو 12-ا| الذي يتبط الخلايا التائية ٠٣آ‏ من ان 
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تخلق 9E‏ بطريقة مشابهة لآلية عمل 1-12ا| المحضر بطرائق الهندسة الوراثية والمنقى » وبانخفاض 
گا تحت هذه المؤثرات يمكن زيادة :96| . والمعروف ان تحفيز 12-ا| يؤدي الى إخماد فاعلية 
6. والمعروف ان تحفيز إنتاج 12-ا| يؤدي الى إخماد فاعلية الخلايا ١٣‏ يرافقه قلة إنتاجها ل 
۱-4 و5-ا| (انظر حساسية للكازين روء ااج "أمئaء).‏ 


allergic emergencies lul إسعافات سريعة‎ 

الإسعافات التي تجري للمريض عند حدوث تفاعلات حساسية غذائية التي تهدد الحياة مثشل حدوث 
الضدة تة انات ك متها اتخات الغا الضدار ةر الكادا القاعدة و انطادي المتامنن 
وقد تكون تفاعلات الحساسية الشديدة مرافقة لإجراء التمارين الرياضية التى لها علاقة بحساسية 
الأغذية. وكأجراء أولي يعزل الشخص عن المادة المحسسة سواء الغذاء الذي يمكن ان يحث الحساسية 
بالتلامس او بالاستنشاق مثل استنشاق بخار طبخ بعض المواد » يليه إعطاء الادرينالين بالسرعة 
الممكنة بمثابة خطوة أولى من الإسعافات » ثم إعطاء مضاد الهستامين "٣8‏ ه1ءأأأ٣ه‏ والابنفرين . 
ومثل هذه المواد يجب ان تكون متوفرة في صيدلية الإسعافات الأولية لدى العوائل الذين لديهم أشخاص 

او أطفال مصابين بالحساسية » كما يجب ان تكون متوفرة في مدارس الأطفال بشكل أساس . 


gene silencing jنjيجئll إسكات‎ 

اضطراب او كبت التعبير الجيني عند مستوى الانتساخ او الترجمة وهذا يساعد في غلق التعبير عن 
الجينات المسببة للأمراض الوراثية. وهناك عدة طرق واستراتجيات للوصول الى إسكات الجينات» 
لعن ل عند مستوى الانتساخ والآخر عند الترجمة وربما في مراحل أخرى فيما بينهما. وهذا 
يعني ان عملية الإسكات هي من الوراثة اللاجينية ٥S‏ أ6" 96أم6 » وأغلب الأحيان تعمل في مجال 
عملیات التنظيم وبذا فهي تعمل على غلق فعل الجين دون إجراء تحويرات على توالي القواعد 
النتروجينية فيه (انظر وراثة لاجينية S٥أأ6١96|م6).‏ ومن المعروف ان تنظيم الجينات يتم بشكل 
أساس على مستوى الانتساخ 0۸|أمأ٣٥s١هء]‏ او الترجمة ١0|اةاو١ه۲]‏ والمراحل التي تسبق او تلي 
اي من العمليتين. ففي الحالة الأولى يمكن للكروماتين المتباين ان يحور ويلتف حول 0۸ مكونا بيئة 
لا تسمح لماكنة الانتساخ مثل إنزيم كوثرة )8RNN4 ممارصم۲aءك٥( ۸NN۸‏ والعوامل المرافقة له 
كعوامل الانتساخ وغيرها من الوصول الى الجين وإجراء عملية انتساخه » في حين ان التحويرات 
الممكنة بعد عملية الانتساخ يمكن ان تجري على #۸ الناتج من نسخ 04 للجين › فهذه الجزئيات 
يمكن ان تدمر او تغلق فعالياتهما ومن أهمها استعمال آلية التداخJ RNA ) RNAi ag‏ 
مrencعeاinter)‏ مما يؤدي الى منع ترجمة الرسالة التي يحملها ۸8١۸‏ وإنتاج البروتينات في 
العادة »> وكل من العمليتين سواء السابقة للانتساخ او التي تعقبه تستعمل لتنظيم الجينات الداخلية للكائن 
وهي تقوم بحماية الجينوم من الجينات القافزة والفيروسات وتمثل إحدى طرق المناعة القديمة للمحافظة 
على جينومات الأحياء من الأحياء الغازية الأخرى . ومن الطرق الأخرى التي تمنع الانتساخ هو ما 

يجري من عملية مثيلة لل .0×N۸‏ 


اسماك محورة ورا transgenic fiSh‏ 
أسماك تم تحوير موادها الوراثية وذلك بإدخال جينات غريبة عليها. والأسماك المحورة تستعمل في 
الزراعة المائية › وأهم التغيرات هو إدخال الجينات المسئولة عن هرمون النمو الذي ادخل تحت 
سيطرة ممهدات motes‏ ام نشطة لغرض الوصول الى الإنتاج المفرط للهرمون › وقد أدى ذلك 
الى زيادة كبيرة في نمو أنواع من الأسماك منها سمك السالمون و كمC2۲‏ و 8هأمه|آا . واستخدام 
مثل هذه الأسماك كبيرة الحجم يمكن ان يلبي الطلب عليها والتقليل من الصيد الجائر لها الذي يهدد 
بانقراض أنواع منها » ولكن لم يتم تسويق اي من الأسماك المحورة وراثيا او حتى إطلاقها في الأنظمة 
البيئية الطبيعية » وفي النقطة الأخيرة يكون ذلك تخوفا من انسياب وعبور الجينات الى إحياء طبيعية 


موجودة في البيئة » أما النقطة الأولى فتقع ضمن المعارضات الواسعة ضد الأحياء المهندسة وراتيا 
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وفضلاً عن ذلك فقد تم هندسة وتحوير اسماك أخرى مثل سمك الزرد المخطط ۸كا 260۲4 الصغيرة 
للأغراض الدراسية والبيئية كما في نقل بروتين التفلور الأخضر إlليl4q¡ green fluorescent‏ 
.protein‏ 


gwlفږںيم acesulfame K‏ 
مركب صيغته التركيبية N0458‏ اه0 ووزنه الجزيئي 163.15 دالتون. وهو مادة محلية غير مغذية 
اقر استخدامها مادة محلية مضافة للأغذية وأن تسميتها جاءت من العلاقة التركيبية لحامض اسيتو استيك 
وحامض sulfamic‏ . وتقدر درجة حلاوتها حوالي 200 مرة بقدر حلاوة السكروز. وأظهرت 
الدراسات المكثفة بأن ليس لها مخاطر سمية على الحيوانات وكما أظهر تبوت عالي عند استخدامها في 
الأغذية . 


اشتباك غذائي اس ک0ە؟ 
الموقع المعقد لبعض الأحياء من السلاسل الغذائية حيث تشغل أكثر من مستوى غذائي نظرا لأنها 
تتغذى على النباتات المنتجة » ويمكن أن تتغذى على الحيوانات المستهلكة للنباتات . كما فى تغذية 
الان :ال كط ر كك عض الخو انتالحر نة ال ت ىغ الط الت :مار و دى ادها 
على الابتدائيات التي تستهلك الطحالب . ٠‏ 


أشعة فوق البنفسجية ayث ultraviolet‏ 
إشعاعات كهرومغناطيسية يمكن الحصول عليها من مصابيح كهربائية خاصة تبعث أشعة بطول 
موجي يمتد من 10 - 400 نانومتر وهي ذات أهمية كبيرة في تثبيط الأحياء المجهرية الموجودة 
على سطح بعض المواد الغذائية مثل اللحوم والمخبوزات › ولا يمكن لهذه الأشعة اختراق الأغذية 
لانها ضعيفة . ولهذا تستخدم في التصنيع الغذائي وكذلك في تعقيم جو المعامل ولمكافحة النمو 
الميكروبي على سطح المحاليل السكرية وأنواع العصير والمخللات . 


bacterial L —- fټ‹ڵ‎ ms أضكال ليستر للبكتري‎ 

أشكال غير منتظمة للخلايا التي تنتجها أنواع معينة من الأجناس البكترية بشكل طبيعي › ويمكن أن 
تتكون في أحياء أخرى تحت ظروف خاصة متل التغير بدرجات الحرارة أو عدم ملائمة الظروف 
المحيطة وقد اشتق الاسم من أسم معهد ١56|أا‏ العلمي في لندن . 

وتحت الظروف غير الملائمة تحدث الظاهرة بتأثير نظام الاستغاثة 80S8 S۷80۳‏ خاصة عندما 
يكون هناك تأثير في المادة الوراثية للخلايا فيتوقف الانقسام لتوجه الفعالية باتجاه أجراء عمليات 
إصلاح المواد الخلوية المتضررة حيث يتم التعبير عن المورث 4 الاك الذي يؤدي الى منع تكون 
الحواجز بين الخلايا مما يؤدي الى استمرار نمو الخلايا بشكل خيوط غير منتظمة الشكل . ويمكن 
أن تشاهد هذه الأشكال في الأغذية الملوثة والتي تؤدي الى التأثير في عمليات تشخيصها . 


lichens تانiشأ‎ 

أحياء تنائية متعايشة › تتكون من تعايش فطر مع طحلب بسيط وبتركيب مستقل › يتداخل النمو 
للكائنين ويظهران بصورة كائن واحد . يمثل هذا الارتباط نوعاً من العلاقات التعايشية أو التكافلية . 
أن العلاقة الغذائية بين الطحلب والفطر تعتمد على توفير المتطلبات الغذائية لكل كائن من الكائن 
الأخرء إذ يحصل الطحلب على الأملاح اللازمة لنموه نتيجة لنمو الفطر في البيئة الرطبة مع 
الطحلب وتكوين حامض الكربونيك الذي يساعد في تحليل مكونات التربة › وبذلك يستطيع الطحلب 
صنع الغذاء بعملية التخليق الضوئي وتزويد الفطر بالمواد العضوية اللازمة للنمو الناتجة من عملية 
التخليق الضوئي. وللاشنات أهمية صناعية كبيرة وذلك بإنتاجها بعض المضادات الحيوية التي 

تستعمل لأغراض مخنلفة . 
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peptide bond آصرة ببتيدي‎ 

آصرة تساهمية تربط الأحماض الامينية في جزيئة البروتين بعضها مع البعض الآخر › تسمى آصرة 
ببتيدية او ارتباط امايدي ٥۸49١|ا‏ ه۳0 لتكوين سلاسل طويلة غير متفرعة. اذ ترتبط مجموعة 
كربوكسيل من حامض أميني مع مجموعة أمين للحامض الاميني المجاور مع تحرر جزيئة ماء . 
وان الآاصرة الببتيدية هي الآاصرة التساهمية الوحيدة الموجودة في السلسلة الببتيدية واستعملت الطرق 
الكيمائية المختلفة لإثبات وجود هذه الآاصرة متل تكسير الببتيدات بوساطة الإنزيمات › ويستعمل 
كشف بايورت ۲6اأ٥‏ لإثبات وجود الأواصر الببتيدية في البروتين . وتستعمل طرق فيزيائية 
نات وخرة هذه الاو اسر هثل المتصاضن فى ملف الاش فرق اة ,الات كحت 
الحمراء . فضلا عن ذلك فأن الأشعة السينية قد أكدت وجود الآأصرة الببثيدية . 


peptide bond 


اضطراب توازن ايض metabolic imbalance‏ 

حالة عدم التوازن الايضي داخل الخلاياء فعند تزويد الخلايا بالمواد الغذائية مثل مصادر النتروجين 
والكربون وحرمانها من المواد النزرة الأخرى متل بعض ايونات المعادن او عوامل النمو فان ذا لف 
يؤدي الى قلة نمو الخلايا او توقف النمو بالكامل › ولكن الخلايا تستمر بفعالية قبط المواد الغذائية 
من البيئة المحيطة والقيام بعمليات الايض الأساسي التي تسند بقاءها حية دون النمو وتقوم بتصدير 
العديد من المواد الى خارج الخلايا حتى عند وجود القدرة على تفكيكها . وتستغل هذه الظاهرة في 
أنتاج بعض الحوامض الامينية على النطاق التجاري باستعماJ‏ البkترau_ا Corynebacieriu™‏ 
2اا التى تزود بتراكيز عالية من المصادر الكربونية والببتيدات وندرة من البايوتين 
فتقوم الخلايا بإفراز الحوامض الامينية لموازنة الوضع الطبيعي داخل الخلايا كما ان دفق المواد الى 
الخارج قد يكون للحفاظ على حالة الأكسدة والاختزال داخل الخلية كما يحصل عند إفراز الحامض 
الاميني السستيئين في بكتر Escherichia colÎ lı‏ . 


اضطرابات الحساسية الغذائية النفسية والعقلية 

food allergy psycho-neuro disorders 
الاضطرابات العقلية والنفسية التي تسببها الحساسية الغذائية حيث ان تفاعلات الحساسية تؤدي السى‎ 
إطلاق العديد من الوسائط من الخلايا الصارية والخلايا القاعدية التي تنتشر في الجسم وتؤثر في‎ 
مختلف أجهزة الجسم ومنها الجهاز العصبي » ويمكن ان تعزز هذه الاضطرابات باحتواء الأغذية‎ 
على ببتيدات تؤثر في الجهاز العصبي كع لكأم 6م ١۲اه" . ومن الأعراض النفسية المرافقة‎ 
للحساسية الغذائية الكابة والقلق » أما الاضطرابات العقلية والتي ترافقها الاضطرابات الفسلجية فهي‎ 
اضطر ابات التصرف التي تحصل بآليات مختلفة مثل الإدمان على نوع من الغذاء كما في الإدمان‎ 
وانخفاض سكر الدم وهذه تعزى بشكل‎ ٠ عةجf٥‎ ٣|5۳ على الكافئين وحدوث تسمم الکافئین‎ 
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خاص للحساسية تجاه المضافات الغذائية الكيماوية وتفاعلات الأمينات الموسعة للأوعية الموجودة 
في الأغذية . كما تظهر على الأطفال علامات تأخر التعلم وبلادة الشعور وهؤلاء الأطفال تكون 
لديهم حساسية لواحد او أكثر من المواد الغذائية التي تؤدي الى اضطراب وظائف الدماغ وعادة 
تختفي هذه الأعراض عند تجنب الأغذية المحسسة . تظهر في الرضع حالة عدم انتظام حركة 
الرأس والرقبة (انظر اعتلال سانديفر 8١0۲0۳6‏ 5١۴أS/۵)‏ . من الاضطرابات الأخرى 
اختلال وعسر إظهار الصوت ه1١۸0م5لك‏ وهذه الحالة تكون مرافقة لحالة الحساسية الغذائيية 
المتأخرة (انظر حساسية غذائية متأخرة 9yءااج ٥0١‏ 0٩8لهaاعل‏ ) اذ تؤثر في نوع الصوت 
نظرا لتثخن الحبال او الطيات الصوتية وانتفاخ حافاتها » واستبعاد الغذاء يمكن ان يؤدي الى استعادة 
الصوت الطبيعى . 

وتؤثر الحساسية الغذائية في ظهور اضطرابات عصبية أخرى متل الذهان ( انظر ذهان 
5 ل8 ) » وفي حالات شديدة تؤدي الى هياج وهلوسة (انظر حساسية للباذنجان 
.(aubergine allergy‏ 


اضطرابات رضاعة الثد ي الطويlة prolonged breastfed disorders‏ 
الاضطرابات التي تحصل عند إطالة رضاعة الطفل أكثر من المقرر» حيث ان ذلك يودي الى 
إحداث الإسهال وغيرها من الأعراض خاصة عند الأطفال الذين لديهم استعداد وراثي . فالرضاعة 
الطبيعية تقلل من حدوث الاسهالات خلال 12-7 شهرآ الأولى ولكن يبدأ الإسهال بالظهور في السنة 
الثانية وبذلك ثقل أهمية الرضاعة عند الاستمرار لأكثر من ذلك » ولا ضير ان يكون حق الرضاعة 
السماوي محدد بسنتين (والوّالدات يرأضعن أولادهُن حولين كاملين لمن أرّاد أن يتم الرضاعة ... 
سورة البقرة الآية 233). 


إطعام لعدة أجل multi-generations feeding‏ 
أحد المؤشرات المستعملة لتقييم البروتينات الميكروبية المنتجة بالتخمرات الحيوية . وتتم بإطعام 
الحيوانات الكبيرة متل الأبقار لعدة سنوات وتدرس أننائها مؤشرات كثيرة متل زيادة الوزن 
والخصوبة ومعدل إنتاج الحليب وصفات الحيوان الأخرى وبعدها يمكن إطلاق البروتينات 
للاستهلاك . 


اعتلال التهاب القولون الغذائي 
food-protein induced enterocolitis syndrome (FPIES)‏ 
اعتلال معقد يرافقه قيء وإسهال شديدين يسببه حليب الأبقار والصويا (انظر حساسية لحليب البقر 
cow's miاk allergy‏ » حساسية للصويا ۲9۷ااج 50۷a‏ )» تبدأ في الشهر الأول من عمر 
الوليد › ولا يشارك فيه 9۴| مما يشير الى انه تفاعلات لا مناعية ومن أعراضه الأخرى صعوبة 
التنفس وتطور الحموضة وحصول ٣٥۳"4‏ أobاومصمطامص‏ ( انظر ازرقاق الدم 
.(methemoglobinema‏ 


اعتلال الطيور والبيض ع"۳‹٥0إsJ¬d bird-egg‏ 
شكل من أشكال الحساسية التي تظهر لدى الأشخاص عند تعرضهم لما يتطاير من الطيور متل 
الريش وإفرازاتها وتكون هذه الحساسية وثيقة الصلة بالحساسية لصفار البيض ( انظر حساسية 
لصفار البيض ۴۲9۷ ااج امل ووه ) نظراً لوجود تفاعلات متداخلة او متصالبة مع الليفيتينات 
5ئ( الموجودة في صفار البيض . وتتم الحساسية بتوسط ع9ا ٠‏ لذلك يمكن ان تثار الحساسية 
لصفار البيض باستنشاق غبار الطيور في الأطفال ذوي الأستعداد الوراثي مما يؤكد علاقة التحسس 
بالاستنشاق او التنفس مع الحساسية الغذائية . ٤‏ 
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وشير اللراسات لى ان المخفن الاي هى -0۸5 ادم :ر كنك ترفن الفاح اتحاي عن 
بروتین Gal d5‏ غير الثابت للحرارة . وتظهر أعراض الحساسية علی شكل اعتلالات تنفسية 


اعتلال العصارة النباتية والفواك4 0meټإsSJnd latex-fruit‏ 

اعتلال ينتج من تداخل الحساسية للبن النباتي والفواكه ( انظر حساسية للبن النباتي وع ااه ×هأها 
) والمحسس الأساسي المشترك في هذه الحالة هو إنزيم الكاتليز الصنف الأول ويتراوح وزنه 
الجزيئي بين 45-30 كيلو دالتون وقد وجد ان الإنزيم المنقى يربط بشدة مع |9٤‏ المحضر بشكل 
خاص i1000¥أan‏ اجصمdلمممص‏ والجسم المضاد وحيد النسيلة له القابلية للارتباط مع محسسات 
الخشخاش ۷مم٥م‏ والكيوي والمانجو والطماطة . تشترك هذه الفواكه مع اللبن النباتي بوجود 
بروتينات تتراوح أوزانها الجزيئية 20-16 » 28-23 » 70-50 كيلو دالتون على التوالي 
والاعتلال لا يعود الى معقدات الکربوهیدرات متل asparagine -اi!n)k ed gارca2 ٣s‏ كما كان 
يظن سابقا » وانما يعود الى البروتينات التي تحفز إنتاج |9٤‏ وبذلك فهي اضطرابات تعود الى 
النوع الأول من الحساسية المشتركة ( انظر أنواع الحسlسية‏ SئeضIyp hypersensitivity‏ (. 


اعتلال الكرفس والجزر وانحبق celery carrot- mugwort SJ"¬dO0"e‏ 
اعتلال ناتج عن الحساسية الغذائية المشتركة بين الأغذية المذكورة » ويلاحظ ان المتحسسين لحبوب 
طلع الحبق يمكن ان يكونوا حساسين لتوابل العائلة الخيمية 6ه٠ءآ؟أااe‏ الا » وكذلك يكونون 
حساسين لثمار المانجو ۳3۸90 والفستق 0٣عهاءأم‏ اللذين ينتميان الى عائلة 
Anacardiaceae‏ . 


اعتلال الكلوتين المعو„ gluten enterophathy‏ 
اعتلال يظهر عقب تناول الأغذية الحاوية على الكلوتين وتظهر الأعراض خاصة في الأمعاء وقد 
يكون نتيجة لتفاعلات الحساسية الكاذبة ( انظر حساسية غذائية كاذبة ¥كgءااa pseudo-food‏ ( 
> ولتشخيص نوع التفاعلات يتم التحري عن الوسائط متل الهمستامين» البروستاكلاندين 
Nsاandاrstagم‏ والسیروتونین 56010111 . 


اعتلال حساسية افم 0meټثإsynd oral allergy‏ 

أحد أعراض الحساسية الغذائية النادرة ويمكن ان تحصل بتأثير أكثر من نوع من الأغذية وتحدث 
بشكل خاص عند التحسس للفواكه ( انظر حساسية للثمار yواااة‏ كأاألا٣]‏ ) وتكون متخصصة 
لنوع الغذاء . وهي من النوع الأول للحساسية ( انظر أنواع اulu—Jية hypersensitivity‏ 
8ا ). وتتداخل مع الطلع ( انظر طلاع كiأئہمااامم‏ ) ومن أعراضها تورم اللسان 
والشفاه والحنجرة والتهاب المناطق حول الفم وبحة الصوت . وتثار الأعراض بتلامس الفم والشفاه 
مع الغذاء ( انظر فحص الغذاء الشفوي اكه 0٥0١‏ اهأطها ) ونظراآً لتداخلها مع الطلاع لذلك 
تستعمل المحسسات المهندسة وراثا لطلع البتولا | ۷ 86 ,|| ۷ ۲86 للكشف عنها . 


!عدlد up streaming‏ 
تعني في مجالات التقنية الحيوية والتصنيع الغذائي للأغذية المخمرة عمليات الإعداد والتحضير 
للعمليات الإنتاجية وفيها يتم معاملة المواد الأولية لتحضير الأوساط الغذائية وتحضير اللقاحات 
وتعقيم أوعية التخمر وغيرها من الاستعدادات قبل بدء عملية التخمر . ويطلق عليها المشاركة 
السالبة التي تؤخذ بنظر الاعتبار في تقرير إنهاء عملية التصنيع في الوقت المناسب بدون خسائر 
اقتصادبة . 
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أعراض سن اليس msټsymp postmenopausal‏ 
أعراض تظهر على النساء بعد انقطاع الدورة الشهرية نتيجة لتقدم العمر وليس نتيجة لإصابة 
مرضية » ويكون ذلك من تغير النمط الهرموني في الجسم مما يؤدي الى أعراض قد تكون شديدة 
في بعض الأحيان › ولكن بعضها يمكن معالجته بتنظيم التغذية . 
فيما يرتبط بسرطان الثدي الذي يعد من السرطانات المهمة التي تتطور بعد الوصول الى سن اليأس 
الذي يمتد من 45 سنة الى ما فوق › فقد لوحظ انخفاض هذا النوع من السرطانات في الشعوب التي 
يكون غذائها الرئيس هو فول الصويا » فالصويا تحوي على الايزوفلافونات وعند تتاولها يفصل 
الجزء اللاسكري 8١٥ءراوج‏ عن السكر بتأثير إنزيم ٥425أكهعداو-م‏ الذي يوجد في الأحياء 
التي تقطن الأمعاء مما يؤدي الى إطلاق ١أأئأ‏ هو و ٣471اج‏ وقليل من ۸أ٥‏ ۷ا9 وتكون هذه 
سهلة الامتصاص في الأمعاء وتتعرض المواد للتأيض وأهمها إنتاج الايكول من 0711أ4ك ذو 
العلاقة الوثيقة بحث سرطان الثدي في مراحل قبيل وأثناء وبعد سن اليأس اي ان له علاقة وثيقة مع 
الهرمونات وتغيراتهاء والايكول يساهم في منع حدوث السرطان . وتتعاون في هذا المجال بكتريا 
العصيات اللبنية مثل كuا٨#مoهdاعac‏ usااiأLactobac‏ والبكتريا المنشطر Aifidobacteriuı ¬ :ö‏ 
7 عند تتاولها في توفير الإنزيم المذكور أعلاه لفصل الجزء اللاسكري . 
ومن الأعراض الأخرى لهذا السن اضطراب امتصاص عنصر الكالسيوم وبالتالي تطور حالة 
هشاشة العظام » لذلك تعطى النساء الأغذية المخمرة والحاوية على فيتامين menaqUui^0ne K,»‏ 
لمنع هذه الحالة . وتعد الأغذية الشرقية المخمرة مصدراً جيداً لعدد من المواد التي تحارب أعراض 
سن اليأس. 


sea weeds أعشاب بحريةٌ‎ 

طحالب تنمو في مواقع معينة وتصنف حسب لونها الى خضر › بنية »> حمر › او خضر مزرقة 
وتدعى الطحالب البنية أحيانا م0 التي تنمو سريعا ويصل طول بعض أنواعها الى 50 مترا او 
أكثر وتستعمل الأعشاب البحرية في شتى بقاع العالم غذاءا للإنسان وعلف للحيوان كماتزرع 
أنواع متعددة منها في المياه الساحلية للصين واليابان والفلبين وأقطار أخرى وتزرع الطحالب البنيية 
على وجه الخصوص في اليابان وتستعمل في تحضير عدة منتجات غذائية وإنتاج عدة مواد 
لاستخدامها مواد مثخنة . 

يدخل السليلوز بوصفه أهم مكون تركيبي في الأعشاب البحرية بالإضافة الى المتعددات 
الكربو هيدر اتية المتكونة من وحدات من المانیتول ااا calaminarin¬ jيرانمالك « mann‏ « 
حامض الالجنيك ٣|١ ٥|4‏ أواه والفيوكودون 1۷٥000١‏ التى يستخلص العديد منها وتستعمل 
مواد مثخنة في الصناعات الغذائية والصيدلانية . ان الغرويات المائية ذات الأهمية التجارية تشمل 
الاكار ٠ 92٣‏ الالجن ١‏ أواهج والكاراجينان ٠ ٥8۲89٥68١21١‏ ويحصل على الالجن من 
الطحالب البنية بينما الاكار والكاراجينان فيتم الحصول عليه من بعمض أنواع الطحالب الحمر 
وتستعمل هذه المواد متخنات ومواد حافظة للرطوبة وعوامل قوام وحوامل للمضادات الحيوية كما 
تستعمل كسبة الأعشاب البحرية في تغذية الماشية . 


أعفان sءلdامص‏ 
كائنات حية ذات نواة حقيقية ء٥|أ4۲۷0‏ ۸ا6 . تكون خيوط اسطوانية دقيقة متفرعة تدعى خيوط 
العفن 28مل۸ تتشابك بعضها مع البعض مكونة تركيبا كثيفا يدعى غزل العغفن ١‏ iuاceعyر‏ . 
متعددة الخلايا اذ يمكن ملاحظة ذلك بسهولة تحت المجهر» حيث تلاحظ الخيوط التي قد تكون 
مقسمة 6م56 الى حجيرات صغيرة . تحتوي الحجيرة على نواة واحدة او أكثر وقد تكون غير 
مقسمة ع#أهأمهءممم . الأجسام الثمرية » بعضها كبيرة ترى بالعين المجردة مثل العرهون ( عش 
الغراب ۸۲00۳كلا" ) الذي يعد غذاءاً لذيذاً للإنسان . بعضها يستخدم بادئات لصناعة أجبان 


30 


مشهورة مثل جبن الروكفورت والكاممبرت وبعضها يسبب تسمم خطير للإنسان وبعضها الآخر 
E‏ 


genetically modified feeds  يثارو أعلاف محورة‎ 

أعلاف تعد لتغذية الحيوانات » وتتم عمليات التحوير الوراثية للنباتات العلفية لأغراض مختلفة › 
ولكن مثل هذه الأعلاف لا يجاز استعمالها إلا بتوفر عددا من الشروط كما هى الحال فى الأغذية 
المهندسة وراثيا » ومن الأمور التي تؤخذ بنظر الاعتبار هو قابلية هضم العلف» أداء الحيوانات من 
مختلف النواحى بعد إعطاءها هذه الأعلاف وكذلك النوعية الجيدة للأغذية المشتقة من الحيوانات 
المغذاة على أعلاف محورة وراثيا » وذلك لان عملية التحوير الوراثي يمكن ان تؤدي الى إنتاج 
بروتينات ومواد جديدة ولذلك قد تكون سامة وقد تغير الفلورا الطبيعية للحيوانات وبذا كانت سلامة 
الحيوانات من الأولويات الواجب أخذها بنظر الاعتبار. 


أغذية الأحياء العلاجية sءكfo0 probiotic‏ 

أغذية تحوي على أحياء علاجية حية ٥أأهأاه۲م‏ » ومعظم هذه الأغذية هي أما مخمرة بشكل كامل 
او جزئي ومنها اللهانة المخمرة ألا516۲)۲۵ والكفير ومنتجات الألبان وعدد من أنواع الخضر 
المخمرة 65ا)0 م . والأغذية تقع ضمن الأغذية العلاجية او الفعالة التي يرام من استخدامها الفوائد 
الصحية فضلاً عن الفوائد التغذوية . والبعض منها يحوي على سلالات من العصيات اللبنية مثشل 
Lactobacillus GG‏ او L۵. acidophiاus » Lb. bulgaricus‏ والبکتریا المنشطرة 
aأerاobacهifiط‏ » وبعض الخمائر العلاجية . وتعد الأغذية من بدائل التطبب بالأدوية »وقد 
أثبتت الأغذية قابليتها فى التخلص من بعض الأمراض مثل الاكزيما وبعض الاضطرابات الذهنية 
وتقويتها للجهاز المناعي والحساسية لدى الأطفال مثل الربو وتساعد في تحسين بيئة الأمعاء . وقد 
تسبب هذه الأغذية بعض الاضطرابات مثل الشعور بعدم الراحة في المعدة والإسهال وإنتاج الغازات 
عند استعمالها خاصة في الأيام الأولى › ولكن بعد مدة يتعودها الجسم . 


adjunct baby foods öدعاسم أغذية أطفال‎ 

الغذاء الذي يُعطى للرضيع لتزويده بالعناصر الغذائية الرئيسة والضرورية للنمو الجسمي والعقلي › 
ويْعطى عادة بعد الشهر الرابع من عمره مع استمرار تناوله للحليب لتكافئ متطلباته الغذائية والزيادة 
السريعة فى نموه التى لا يمكن للحليب وحده ان يفى بها » وتشمل أغذية الأطفال المساعدة : أغذية 
معتمدة على الحبوب او اللحوم او الخضروات والفاكهة او الحلويات وتصنع هذه الأغذية بشكل سائل 
كالعصائر والشوربات وتركيبات الحليب الصناعي على شكل شبه صلب حيث تكون معبئشة في 
عبوات معدنية او زجاجية كالفاكهة والحبوب والحلويات . او تكون على شكل صلب اذ تكون أما 
على هيئة مسحوق كالحليب المخلوط مع طحين الحنطة المطبوخ جزئيا او طحين البقول المطبوخة 
والمخلوطة مع السكر والمضافات ٠‏ او تكون على هيئة رقائق الحبوب او رقائق الفاكهمة مع 
الخضراوات او خليط من اللحم مع الخضراوات › ومن الأمثلة الشائعة على الأغذية المعتمدة على 
الحبوب والمصنعة في بعض دول العالم غذاء السيريلاك ٥6۲6|4٥‏ المصنع في سويسرا والمكون 
من الحليب الكامل الدسم وطحين الحنطة والسكر والدكسترين والمضافات الأخرى › وغذاء يدعى 
الفارليز ك'له ا٣۴2‏ المصنع في بريطانيا من طحين الحنطة والسكر والزيت النباتي والمضافات 

الأخرى وهناك أمثلة كثيرة في أغذية الأطفال المساعدة . 


أغذية الرضع infant fo0ds‏ 
أغذية تحضر بشكل خاص للمواليد المعتمدين على الرضاعة الصناعية › اذ ان الرضاعة الطبيعية 
تخفف من العديد من الإصابات الميكروبية وكذلك تزودهم بالمواد الضرورية لحياتهم »› أمافي 
الرضاعة الصناعية فتكون الأمور مختلفة ولذلك تحتاج هذه الفئة الى أغذية بمواصفات خاصة ومنها 
الأغذية الحاوية على أعداد كبيرة من البكتريا المنشطرة 4أ6۲٥003|أط‏ تعطى في الأيام الأولى 
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بعد الولادة لتنتج مجتمعات بكترية مشابهة لأطفال الرضاعة الطبيعية وكي تمكن البكتريا المنشطرة 
من استیطان الأمعاء ويصعب إزالتها فيما بعد ¢ اي ان المدة الأولى بعد الولادة تشكل فرصة لتنبيت 
هذه البكتريا ومن الأحياء المستعملة في هذه الأغذية eveٽD Bif.‏ و„ Bifidobacterium‏ 
«infantis‏ 


أغذية المستقبل sءك0٥٥f future‏ 

م و ن المحاصل التي تم هندستها وراثيا › وقد تمت الهندسة في بدايية 
الأمر لخدمة المزارعين من حيث كونها مقاومة للآفات والاجهادات البيئية » ولكن الجيل الثاني منها 
أهتم بالمستهلكين حيث تم إضافة صفات لجعلها مغذية أكثر فضلاً عن كونها تمنع حدوث بعض 
الأمراض وكذلك نقليل المحسسات ۴۲6١5‏ |اج فيها » ومعالجة بعض العيوب فى النباتات التقليدية 
مثل الطعم المر في بعض الحمضيات وجعلها أكثر تقبلا » وكذلك تقليل الدهون المشبعة في زيوت 
الطبخ › وإطالة عمر الحساس منها مثل تمار الطماطة › وتقليل إنتاج الغازات الناتجة عن تناول 
البقول » ومن المواصفات الأخرى التي تمتاز بها أغذية المستقبل التقليل من صفاتها غير المرغوب 
فيها مثلاً جعل البطاطا أقل تشربا بالزيوت المستعملة للقلي . وكل هذه المواصفات المستحدثة في 
النباتات يجب ان تمر على منخل الإجازة المتمتلة ب ۴0۸ لغرض إجازتها . 


أغذية النباتيين vegetarians foods‏ 
أغذية تحضر لفئة خاصة من الناس المعتمدين في تغذيتهم على النباتات فقط أما لأسباب فسلجية او 
لأسباب تتعلق بالمعتقدات . وتحتاج هذه a‏ الى أغذية غنية بفيتامين د8 لانه يقل في أغذيتهم › 
لذلك تحضر أغذية غنية بالمواد التي تنقصهم وتحوي الأغذية ايضا على بكتريا حامض البروبيونيك 
aأterاionibacطr0ام‏ المنتجة لهذا الفيتامين . 


أغذية بطيئة الفساد slow perishable foods‏ 
الأغذية التي تبقى محافظة على نوعيتها دون تلف لمدد تتراوح بين عدة أسابيع الى شهور قليلة عند 
تداولها وخزنها بصورة سليمة وتشمل البطاطا والشلغم (اللفت) والبنجر والجزر والبصل وبعض 
الفواكه كالسفرجل والتفاح › ويتراوح محتوى الرطوبة لهذه الأغذية بين %75-50 . 


أغذية تآزر العلاج الحيوي sل0٥؟‏ ع٤iهsynbi‏ 
أغذية صحية تحوي على الأحياء العلاجية ءءأاأهأاه۲م وكذلك مساعدات العلاج الحيوي 
5ا۳6 » تنتج بعمليات التخمر وقد تضاف المساعدات بعد انتهاء التخمر»ء او تكون المواد 
الأولية حاوية على المکوثرات الحيوية تم تخمر بأحياء علاجية »› والمنتج يكون جامعا للغرضين › 
ومنها أغلب الأغذية الشرقية المخمرة بالفطريات غير المرضية مثل الميزو الذي زاد الطلب عليه 
بشكل كبير في دول أوربا بعد حادثة المفاعل النووي تشرنوبل حيث اثبتت التجارب قابليته في 
اتان ا ا ٤‏ 


أغذية تداوي nutraceuticals‏ 

أغذية خاصة علاجية أشتق الاسم من كلمة تغذية ١0|أًأ٣ألا"‏ والمواد الصيدلانية 
اharmaceuticaم‏ » وتعرفها بعض الجهات المختصة على انها مستخلصات المواد الغذائية ية التي 
لها تأثير طبي في صحة الإنسان وبذلك فهي تعد مكملات طبية ذات أصول طبيعية التي تشتق عادة 
من المواد الغذائية » ويمكن ان تضاف المستحضرات النقية منها للأغذية او تمزج وبعض هذه 
الأغذية يشكل على شاكلة المستحضرات الطبية متل الحبوب او الكبجسولات او بشكل مساحيق . 
ولكن المصطلح يمكن ان يشمل المشروبات والألبان الحاوية على الأحياء العلاجية عاأrobioامp‏ 
.drinks‏ 
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على العموم مثل هذه المستحضرات تحوي على مستخلصات غذائية التي أشارت الدراسات الى انها 
تؤثر في النواحي الفسلجية وتؤدي الى الحماية تجاه الأمراض المزمنة . كمافي إإخال 
ا0 عك من العنب الأسود او الأحمر بصفته مضاد للأكسدة » وكذلك تحتوي على الألياف 
متل ألياف بعض البذور التي تقلل الكولسترول › وكذلك مركب ۸4١8‏ 0۲80لا الموجود بنسب 
عالية في نبات البروكولي أاهع عه الذي يعمل في منع السرطانات ومركبات ككأ4۷00|أهءأ 
الموجودة في عدد من النباتات مثل فول الصويا . ومن المواد الأخرى التي تعد مكونات رئيسة في 
الأغذية الصيدلانية بعض الحوامض الدهنية متل ا٤ج‏ ٥أامم‏ اا من بذور نبات الكتان 
والكاروتين- بيتا من مصادر مختلفة وصبغات 4۸۸0٥۷8١1١5‏ » وكذلك السكريات المكوثرة 
والفيتامينات والحوامض الدهنية والستيرولات وغيرها من المواد الفعالة حيويا » وفضلا عن 
النباتات التي تعد المصدر الأول للأغذية الصيدلانية تشكل الطحالب معينا لا ينضب لتحضير هذه 
الأغذية نظرآً لاحتوائها على العديد من المركبات التي تعود الى أصناف او كيمياويات غذائية متعددة 
. فضلاً عن استعمال بعض الطحالب مباشرة كأغذية صيدلانية مثل ٣4‏ أاuاiمS‏ و 
osaquaeاf‏ hanizomenonمA0‏ التي تكون غنية بصبغة 458×4۸1 المضادة للأكسدة . 
وقد تحضر الأغذية بواسطة التلاعب الوراثي للأحياء مثل النباتات لإنتاج منتجات غنية او تحوي 
مستويات عالية متل المواد الفعالة حيويا كما في الرز الذهبي هءأ٣ 90|406١‏ . ولكن ليست كل 
الأغذية الصيدلانية المحضرة حظيت بإجازة سماح للاستعمال من قبل الهيئات المختصة متل ۴۸0 
و ۷۳10 وغيرها وذلك لان ليس كل شىء طبيعى أمين الاستعمال › فهناك العديد من مواد الاليض 
مثل السموم الفطرية والبكتيرية هي مواد طبيعية ولكن لا تستعمل » لذلك تحتاج الأغذية المحضرة 
في هذا المجال الى العديد من الدراسات والفحوص والمراقبة لمدة طويلة قبل إعطاء الضوء الأخضر 
لاستعمالها . 


أغذية خاصة بالصحة food for specified health use‏ 
منتجات غذائية يرمز لها لا۴0S4‏ وتمتل الأغذية الطبية تستعمل لتحسين الصحة » أجيزت 
الأغذية عام 1991 للاستعمال . والمصطلح يستعمل بكثرة بشكله المختصر في الدول التي أجيز 
فيها مثل اليابان وبعض دول الشرق الأقصى . يمكن ان تضاف لها الايزوفلافونات عمدا للأغراض 
الصحية مثل المستحضر التجاري 8٥١۷0ه|أزنا؟‏ الذي أجيز استعماله عام 2001ء ويضم 
المستحضر حوالي 12 من الايزوفلافونات. 


أغذية خفيفة light foods‏ 
الأغذية او المشروبات التى تحوي على طاقة أقل بثلث من الأغذية المماثلة لها . او الحاوية على 
0 من الدهون الموجودة في الأغذية العادية المقابلة لها . او %50 من الطاقة للأغذية المقابلة . 
وتعلم الأغذية على بطاقاتها متل جبن القشطة الخفيف يكون حاويا على نصف الكمية من الدهون 
الموجودة في جبن القشطة العادي . وهناك عدة أنواع منها: 
ه أغذية خالية من السعرات وهي التي تحوي على مستوى منخفض جداً من السعرات . 
٠‏ أغذية خالية من الدهون وهي التي تحوي على أقل من %3 من دهون الغذاء الأصلي . 
ه أغذية قليلة الكولسترول وتحوي على 20 ملغم مقابل الغذاء المرجعي لها الحاوي على 2 غم. 
٠‏ أغذية خالية من الكولسترول وتحوي على آقل من 2 ملغم من الكولسترول مقارنة بالغذاء الأصلي 
المرجعي الذي يحوي على 2 غم . 
الأغذية الخالية من الدهون المشبعة . 
٠‏ أغذية قليلة الدهون . 
٠‏ أغذية واطئة الدهون المشبعة . 
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أغذية رواد الفضاء spaceman foods‏ 
أغذية تحضر لرواد الفضاء » تستعمل عند السفرات الفضائية الطويلة الأمد › وتحتاج هذه الفئة من 
الناس الى أغذية خاصة نظرآً لما يتعرضون له من الاجهادات ومن تغير الظروف البيئية المحيطة 
بأجسامهم ومنها انعدام الجاذبية . والمشاكل التي يعانون منها بشكل رئيس خاصة بالجهاز الهمضمي 
متل الاسهالات وان كانت بعض الأحيان خفيفة إلا انها تشكل حالات مزعجة في وضعهم الخاص » 
وتحدث الاسهالات حتى مع اتخاذ الاحتياطات الصارمة على الأغذية المحضرة لهم » كما يحصل 
بعض الأحيان الإمساك نظرآ لعدم تتاول الماء لعدة أسباب فضلاً عن انخفاض الجاذبية التي قد 
تصل الى الصفر وكذلك وجود الإشعاع المحيط بهم كل هذه تؤدي الى فقدان الكالسيوم من العظضام 
وتغير الاستجابات المناعية لديهم وتتفاقم هذه المشاكل عندما تطول الرحلات . 
وفي أثناء الرحلات الفضائية يفقد الكالسيوم من العظام ليرتفع في مصل الدم وبذا تحصل موازنة 
غير طبيعية تؤثر في العظام ويعود قبط الكالسيوم الى العظام ويرجع مستواه الطبيعي في المصل 
عند العودة الى الأرض . لذلك كانت الأغذية العلاجية وخاصة الألبان التي يكثر فيها الكالسيوم تقدم 
بعض الحل لهذه الحالة » كما ان الأحياء العلاجية تؤدي الى خفض الرقم الهيدروجيني في الأمعاء 
مما يساعد على امتصاص الكالسيوم . 
اما التعرض للإشعاع فيزيد عند الخروج من مجال الأرض فيؤدي الى حدوث السرطانات وإعتام 
عدسة العين ومتثل هذه لا ترجع الى طبيعتها عند العودة الى الأرض» والتعرض الى الإشعاع بجرع 
عالية يؤدي الى الموت ولكن بالجرع الأقل فانه يؤّثر في فلورا الأمعاء الذي يؤدي الى الموت على 
مدى أسابيع » ولكن ما يساعد في ذلك استعمال الأحياء العلاجية متل كں//أأC 12٥06‏ للتقليل من 
تأثير الإشعاع في فلورا الأمعاءر» وبذا يكون الحليب المتخمر وسيلة لتقليل ضرر الإشعاع . 
كما ان اضطراب الحالة المناعية لديهم يمكن التغلب عليها بإعطائهم أغذية تحوي على سلالات 
تحفز الجهاز المناعي بوسائل شتى متل إنتاجها للببتيدات المحورة للمناعة .لذا كانت الأغذية 
الخاصة والمزودة بالأحياء العلاجية ٥S‏ اهأ ۲0م مهمة فى تقليل المشاكل التى تتعرض لها هذه 
اة فن اوخاه و اطاط 5 ار ات اف 1 
والأغذية يجب ان تكون سهلة التحضير وجاهزة للأكل ولا تترك قطعا متناثرة بعد وضعها بالفم › 
خاصة في ظروف انعدام الوزن . من المواصفات المطلوب توفرها في هذه الأغذية هي ان تكون 
مقبولة الطعم والنكهة ومغذية وسهلة الهضم ولا تنتج غازات فضلا عن صغر حجمها وخفة وزنها 
وعدم الحاجة الى وسائل لتبريدها وطبخها . ووفقا للاعتبارات هذه حضرت خمس مجاميع من هذه 
الأغذية » أولها تتألف من أغذية شبه صلبة ومعقمة حراريا مثل اللحوم مع الخضروات واللحوم مع 
الصلصة » وصلصة الفواكه فى عبوات أنبوبية قابلة للعصر . ثانيها تشمل الأغذية المجففة المطبوخة 
التي يضاف لها الماء قبل تناولها مثل أقراص النقانق والبيض بالحليب والبطاطا المهروسة والدجاج 
مع الرز وغيرها » فضلا عن العصائر والمشروبات المجففة » مشقل عصائر البرتقال والعضب 
والكاكاو والشاي › وقد تحضر الأغذية المجففة بصورة مكعبات صغيرة تؤكل القطعة منهامرة 
واحدة حيث يستعيد الغذاء رطوبته عند وضعه بالفم وتكون هذه الأغذية مجفدة ك۲|6ل-z6٥ءr]‏ 
كاللحوم والفواكه والحلوى التي تغطى بمواد مثل الجيلاتين او بروتينات الذرة بشكل محاليل ثم 
تجفف لتلصق على الغذاء المجفف » ويمكن ان تتضمن الأغذية الرطبة المعقمة حراريا في عبوات 
مرنة كالنقانق وكرات اللحم والدجاج وسمك التونة المنشور وجبن الشدر المنشور وزبدة فستق 
الحقل ومربى الفواكه وصلصة التفاح وغيرها › وتشمل ايضا أغذية متوسطة الرطوبة (%27) مثل 
المشمش والخوخ والكمثرى معبأة تحت التفريغ . 


أغذية ساترö masking foods‏ 
أغذية تحضر على شكل كبسو لات وتستعمل في فحص اختبار الغفل الغذائي المزدوج . وهذه 
الأغذية تحوي على الأغذية قيد الاختبار (مولدة للحساسية) لتقارن مع أغذية خالية من المحسسات 
ويجب ان تحضر بطريقة بحيث لا يستطيع المريض التفريق بين نوعي الغذاء من حيث اللون 
والطعم بعيدا عن الانفعالات النفسية (انظر اختبار الغفل الغذائي المزدو ج ۴٥۴٣‏ 08). 
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أغذية سليمة green fds‏ 
أغذية محضرة بطرق طبيعية وتؤدي الى فوائد صحية وغذائية للمستهلك ولا تدخل فيها الأحياء 
الحو رة ور فا راء كانت لخر اهار تاهاو كفل اها اا عة اف و دت 
الطبيعية دون المحورة متل الألبان المتخمرة وذلك لأن الأغذية المحضرة من الأحياء المحورة 
وراثا لا تزال تلاقي لحد الآن الرفض الشديد من قبل المستهلكين . 


أغذية شبه قابلة للفساد semi perishable foods‏ 
أغذية تبقى محتفظة بصلاحها وعدم تلفها اذا تم تداولها وخزنها بصورة ملائمة › وتمتاز الأغذية هذه 
بمحتواها الرطوبي المتوسط الذي لا يسمح بإحدات التلف السريع من قبل الأحياء المجهرية »ومن 
الأمثلة عليها البطاطا » التفاح» الكمترى» البصل وغيرها . 


أغذية صحي health foods‏ 
أغذية تحضر خصيصا لأغراض صحية وربما علاجية » ويصمم الغذاء بحيث يحوي على أقل ما 
يمكن من المواد المضرة بالصحة كالدهون » وتضاف اليها بعض المضافات مثل مضادات الأكسدة 
للتقليل من حدوث السرطانات وقد يحضر المتخمر منها ببوادئ مفيدة للجسم مثل منتجات الألبان 
الحاوية على بوادئ غير نقليدية مشتقة من أمعاء الإنسان Lactobacillus acidophilus Jin‏ . 
يمكن ان تنتج هذه الأغذية من الحيوانات المحورة وراي كما في إنتاج الحليب المحور وراتيا 
والحاوي على أجسام مضادة معينة للوقاية وتشمل الحليب الواطئ الكولسترول ويوجد في الوقت 
الحاضر الكثير منها التي تسوق عالمياً . 


أغذية صناعية industrial foods‏ 
أغذية منتجة بعمليات التخمرات الصناعية متل بروتين الخلية الواحدة او الكثلة الحيوية من الأحياء 
المجهرية » وتشمل البروتينات الفطرية ( انظر بروتينات فطرية ٣5‏ أ6أ0 ۲م00٥۷‏ ) التي تحضر 
من الفطريات الخيطية بعد عدة معاملات لإزالة الفائض من الحوامض النووية وإضافة مواد النكهة . 


أغذية صيدلتية pharma foods‏ 
الغذاء الذي يصنع لأغراض علاجية حيث تضاف اليه بعض المواد » مثل مضادات الأكسدة للحد من 
توليد المواد المسرطنة او يضاف اليه البكتريا العلاجية كء|آأهأطاه۲م مثل بكتريا حامض اللاكتيك 
او تعدل مكوناته بالتخلص من المواد المضرة متل الدهون (انظر أغذية صحية health ٥٥٥s‏ ( . 


أغذية طبية medicinal foods‏ 
الأغذية الطازجة او المصنعة التي تؤدي الى تحسين النواحي الصحية فضلاً عن وظائفها التغذوية»› 
ويمكن ان تمتل الأغذية الفعالة كك0ه؟ اج٣‏ ماع٣‏ لا. فهي قد تحوي زيادة من ألياف الحبوب التي 
تساعد في التخلص من المواد المسرطنة وبالتالي التخلص من أنواع من السرطانات » فضلاً عن 
تزويدها ببعض الفيتامينات وكذلك تزويدها بالأحياء العلاجية S٤|اprobi0‏ . 
وهي التسمية الأخرى التي تطلق على الأغذية الفعالة (انظر أغذية فعالة (functional f00 ١5S‏ . 


أغذية عالية الكثافة تغذوياً high nutrient density foods‏ 
أغذية التي تكون فيها نسبة العناصر الغذائية كالفيتامينات والعناصر المعدنية والبروتينات عالية 
مقارنة بما يحويه من طاقة او سعرات حرارية › لذا يتميز هذا الغذاء بكمية منخفضة من الطاقة 
والدهن والسكريات . ومن أمتلتها الحليب ومنتجاته واللحوم والأسماك والدجاج والبيض والفواكه 
و الخضز و آنه خاضدة الخافة نها 
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أغذية غير تقليدية unconventional foods‏ 

مصدر جديد للغذاء يصنع من المخلفات النباتية المختلفة والنواتج الثانوية لمعامل الصناعات الغذائية 
» الى كانت تستغمل مواد علفية او سماد »٠اذ‏ يتميز هذا الغذاء بقيمة غذائية عالية وص غات خسية 
مقبولة للاستهلاك البشري . ودعت الحاجة الى إنتاج هذه الأغذية بسبب النمو السكاني وتناقص 
المصادر الغذائية وتغير الحالة الاقتصادية للمجتمع مما أدى الى تغير المفهوم التقليدي لنمط استهلاك 
الأغذية . وأتبعت الطرق الكيموحيوية الهندسية في تصنيع المنتجات الجديدة › فمتلا التخمرات 
الصناعية في إنتاج بروتين الخلية الواحدة والترشيح الفائق في استرجاع البروتينات الذائبة في سوائل 
معامل التسويق الغذائي . يعمل هذا التوجه ايضا على الحفاظ على البيئة وتجنب التلوث. يهدف إنتاج 
الأغذية الجديدة الى توفير كميات بروتين مناسبة وخاصة في المناطق التي لا تتوفر فيها الأسماك 
واللحوم بكميات مناسبة وأهم هذه الأغذية بروتين الخلية الواحدة » مركز بروتين القمح وبروتينات 
الذرة » ومركز بروتين الأوراق المحضر من الأدغال المائية . 


أغذية غير قابلة للفساد non perishable foods‏ 
الغذاء الذي يحتوي على نسبة ضئيلة من الرطوبة كالحبوب والبقوليات الجافة كالبزاليا والفاصوليا 
والباقلاء والأغذية المصنعة كالسكر والطحين » والذي يمكن خزنه لعدة سنوات تحت ظروف خزن 
مناسبة دون ان يتعرض للفساد . 


functional foods أغذية فعالة‎ 

أغذية مصنعة تحوي على مواد تساعد في أداء وظائف الجسم إضافة الى قيمتها الغذائية وتكون من 
مصادر مختلفة واقترح المصطلح في تمانينات القرن الماضي وقد ازداد الاهتمام بمثل هذه الأغذية 
مع العلم ان كل الأغذية هي فعالة لتزويدها الجسم بالقيمة الغذائية والنكهة والطعم غير ان مفهوم 
الأغذية الفعالة استعمل للأغذية التي تؤدي الى منافع فسلجية أكثر من الاحتياجات الغذائية » حيث 

تقلل من الأمراض وخاصة السرطانات وتحسن الصحة وتقلل من كلفة الرعاية الصحية . 
وتحضر الأغذية من النباتات بشكل أساسي التي تحوي على العديد من الكيمياويات النباتية التي تم 
دراستها وفاعليتها في تحسين النواحي الصحية » وشرعت بعض الجهات المختقصة وجوب ذكر 
المضافات على بطاقات الأغذية المسوقة . ومن المنتجات النباتية يمتاز الشوفان (الهرطمان) بالعديد 
من الفوائد الصحية وكذلك فول الصويا وبذور الكتان والطماطة › ونباتات العائلة الصليبية متقل 
البروكولي والحمضيات والأعناب والشاي . أما مكوناتها من المملكة الحيوانية فتشمل الأسماك التي 
تزود الجسم بالحامض ألدهني 0١893-3‏ وغيره من الحوامض الدهنية غير المشبعة المتعددة التي 
تشتق عادة من زيوت الأسماك › ومثل هذه الدهون مهمة في منع حدوث السرطان وأمراض القلب 
الوعائية فضلاً عن دورها في نمو وتطور جسم الإنسان ويبدو ذلك جليا في سكان الاسكيمو التي 
تكون مثل هذه الأمراض قليلة عندهم مع انهم يستهلكون كميات كبيرة من الدهون » ومن المصادر 
الحيوانية ايضا لحوم البقر الحاوية على حامض اللينوكيك المقترن conjugated linoleic acid‏ 
الذي له خاصية مضادة للسرطانات. ومنتجات الألبان تعد من الأغذية الفعالة › اذ تعد من أفضل 
الأغذية من حيث محتواها من الكالسيوم الذي يقلل من هشاشة العظام وحدوث سرطان القولون › 
فضلاً عن ان منتجات الألبان المتخمرة تحوي على الأحياء العلاجية كءأأهأاه۲م التي تؤدي الى 
إيجاد حالة التوازن في لامعا ومن اهمها مجر عة كوا خافن الك و خاضة العضنات :اة 
¡ااobCİاtعها‏ و البكتريا المنشطة هأ6۲أ٥ 0٥2‏ 4أ وتقوم هذه الأحياء بوظائف كثيرة مفيدة 
للجسم » ويزداد تأثير ها الايجابي بوجود مساعدات العلاج الحيوي كء|اأأ ۲6م ولكن مع كثرة 
الأغذية الفعالة المطروحة في الأسواق إلا ان بعض البلدان لم تصرح بأمانها وذلك لانه لاتزال 
العديد من النواحي الواجب دراستها وخاصة تركيز المواد الفعالة التي تضاف للأغذية › والمستويات 
المطلوبة يمكن ان تخثلف من شخص لآخر» فمثلا بعض مشنقات كعأ2ة٣J2٤۸10امء|‏ المستعملة 
او المرشحة ان تكون مضادات للسرطانات يمكن ان تكون مواد مسرطنة عن زيادة مستوياتها › 
وهذه ينطبق مع المقولة ان كل المواد سامة ان أخذت بكميات كبيرة او عن طريق غير طبيعي 
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رفك قان الجرعة هي ئى نمز بين الخالة السامة للمادة والخالة العلاجة .لفلف كانت الأغذة 
الفعالة ليست طريقا ممهدا وتحتاج الى معرفة سمية مكوناتها لغرض تحديد النسبة بين الخطر 
والفائدة » وهذا يكون بالأخذ فى الحسبان ان الأغذية أنظمة معقدة › وان إضافة المواد الفعالة يمكن 
E E‏ ا ی ات ا ور 
السلامة ووسائل للتواصل مع المستهلكين لغرض إجازة مثل هذه الأغذية . 


أغذية كامنة ائخطر (PHF) potentially hazardous foods‏ 
الغذاء الذي تتوفر فيه الظروف الملائمة لنمو الأحياء المجهرية الضارة وتكاثرها او إنتاج السموم 
مثل ارتفاع مستوى الرطوبة . ومن الأمثلة عليه تلك الأغذية الحاوية كليا او جزئيا على الحليب او 
اي مادة تشجع نمو الأحياء او إفرازها للسموم » وهذه الأغذية يجب الاهتمام بها أكثر من غيرها 
عند حفظها وتحضير ها وتصنيعها وتقديمها للمستهلك كما ان الأغذية كامنة الخطر تكون معتدلة 
من حيث الحموضة واحتوائها على الملح وخلوها من المواد الحافظة او التوابل التي تحد من نمو 

الأحياء المجهرية . 


أغذية كبار السن sءك٥fo elderly‏ 

الأغذية المحضرة للاستهلاك البشري في سن الشيخوخة › اذ تمثل الشيخوخة أحد الأسباب المهمة 
في تغير فلورا الأمعاء (انظر فلورا الأمعاء ۴|0١4‏ أه١أأئهاnا)‏ وخاصة بالنسبة للبكتريا 
المنشطرة فيحصل تحول في نمط الأحياء المستعمرة للأمعاء التي تكون عند البالغين 
Bi. اهnوumص » Bifidobacterium adolescentis‏ » وتصبح في حالة الشيخوخة متمثلة 
بشکل رئيس ب .Bif. adolescentiSs‏ 

وتكون التغيرات ناشئة عن ضعف الجهاز المناعى ونوعية الأغذية واستعمال الأدوية والمضادات 
الحيوية فضلاً عن التغيرات الفسلجية للجسم » وترافق هذه التغيرات حصول بعض الاعتلالات 
مثل الإمساك وغيرها من اعتلالات الجهاز الهضمي › لذلك تحضر لهم أغذية خاصة تكون حاوية 
على العصيات اللبنية الخاصة والبكتريا المنشطرة فضلاً عن احتوائها على مساعدات العلاج 
الحيوي 5ء |آاهأ۲6م وهي كربوهيدرات غير قابلة للهضم تساعد في التصاق البكتريا للخل۲}ايا 
المبطنة للأمعاء وتسمح بتكاثر ها وتكاثر الأحياء المفيدة الأخرى في الأمعاء لتصبح هي السائدة 
وعليه فان هذه الأغذية تمتل حالة التآزر الحيوي Sء S۷٣60‏ . 


أغذية مساعدات العلاج الحيوي prebiotic fo0ds‏ 

أغذية تحوي على مواد غير قابلة للهضم في جسم الإنسان ولكن هذه المواد تكون مواد مشجعة 
لنمو الأحياء المجهرية وخاصة البكتريا الحميدة في الجزء الأسفل من الجهاز الهضمي وبالتالي 
اغد غل اد ئة هة فى الأمغاء الطاطة 2 ره الأغفية لفن بال رور توق شاي 
أا اة : 
والأغذية تشمل خرشوف القدس والخرشوف العادي والهرطمان والعسل والعديد من الفواكه وكذلك 
حليب الماعز» والأهم من بين أنواع الحليب هو حليب الأم الذي يكون مهما للمواليد . وبصورة 
غالبة فان هذه الأغذية تحوي على الألياف التي تساعد في التقليل من الإصابة بالسرطان فضلا 
عن تخفيضها لكلسترول الدم . 


أغذية محورة وراثياً genetically modified foods‏ 
الأغذية المنتجة من أحياء محورة وراثيآى» والتى تمتل الأحياء التى غيرت مظاهرها وصفاتها 
وراثيا بعمليات التربية والتحسين بمختلف وسائلها مثل التضريب العكسي وهذا يعني مزج آلاف 
الجينات مع بعضها وإجراء المسح عن الأحياء التي حملت الصفة المطلوبة › وانتظار الأجيال 
الناتجة حيث يتم الاحتفاظ بالنباتات ذات الصفات الجيدة لتضرب مع أخرى حاوية على صفات 
وراتية ملائمةء ثم تترك للنموء وبذلك يكون إنتاج النباتات المحورة وراتيا طويل جدآ ويعتمد على 
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وقت الجيل للكائن المراد تحويره » وقد تصل الى عدة سنين مقارنة بإنتاج الأحياء المهندسة 
وراثيا الذي قد يستغرق وقت قصير ربما يمتل وقت الجيل للنبات المهندس ليعطي النتائج. وقد 
أنتجت العديد من النباتات ومنتجاتها بهذه الطرق منها الحنطة المحسنة وراثيا واليوسفي والتفاح . 


أغذية مصممة designer fds‏ 
الأغذية المحضرة لأغراض علاجية بالدرجة الرئيسة والتي تكون محورة نوعا ما من ناحية 
التركيب لتؤدي بعض الفعاليات المفيدة للجسم › فتضاف اليها بعض المضافات عمدا مثل مضادات 
الأكسدة من الفلافونويدات كلكأ0٣‏ ۷0| وملونات يمكن ان تؤدي غرضين مفيدين (انظر أغذية 
صید لانية 0005 pharma‏ ( . 


أغذية معجزة miracle fo0 ds‏ 
أغذية صحية مغذية » ويستعمل الوصف بشكل خاص للأغذية المضادة للهمرم ل١ ang‏ 
8 '» وتضم قائمة طويلة من الأغذية المشتقة من النباتات »› وكذلك تضم بعض الأسماك 
الحاوية على الحامض ألدهني 0١898-3‏ مثل سمك السالمون . 


أغذية منخفضة الدهون low fat foods‏ 
أغذية تحضر لمجاميع من الناس لغرض تقليل الوزن او نتيجة لوجود اضطرابات في ايض 
الدهونى» والأغذية الخالية من الدهون لا تزال تحوي مستوى عالٍ من السعرات وذلك لان متقل 
هذه الأغذية تحتاج الى زيادة الكربوهيدات لغرض تقبلها » ولذلك كان من الأفضل تحضير الأغذية 
ببدائل الدهون التي تستمر بالمحافظة على الطعم والتقبل والمواصفات الحسية والفيزياوية الأخرى 
ولكن بدهن ممتص أقل وبسعرات طاقة أقل (انظر بدائل الدهون 6۲5٥4ام۲6‏ اه » دهون 
تر ية .(structured lİpİQdS‏ 


أغذية منخفضة الكثافة التغذوية low nutrient density f00ds‏ 
لاء الى بكرن مر ادن المعيات اى الخاصر الذائة متخفضا موازنة بمحتر ى الطافة ار 
السعرات الحرارية الذي يكون عاليا ء اذ تتميز هذه الأغذية بمحتواها العال من الذهن والسكريات 
شا گن رة اف مات و الف ار ال و ارون ون ا ا عا و و 
المشروبات الغازية والكحولات والحلويات والشوكو لاته والمقليات في الدهن متل البطاطا وغيرها 


أغذية مهندسة حيوياً bioengineered foods‏ 
الأغذية المشتقة من النباتات المهندسة وراثا (انظر أغذية مهندسة وراثيا لااa٥|genei‏ 
.(engineered foods‏ 


أغذية مهندسة وراثياً genetically engineered foods‏ 
الأغذية المنتجة من أحياء سواء كانت حيوانات او نباتات او أحياء مجهرية التي تم تغير موادها 
الوراثية بنقنیات تأشب DNA) 0 ×N۸‏ ecombinantمr)‏ او بتغیر خیاطة جیناتہا 96۸6٥6‏ 
4”اءاامء لإعطاء الكائن صفات جديدة لم تكن موجودة في الأصول › او لتحسين صفة كانت 
موجودة مثل مقاومة الحشرات او المبيدات او الأمراض . 
وأول ما سوق من هذه المنتجات هي الطماطة المهندسة عام 1994 التي يمكن ان تكمل نضجها 
أثناء الشحن دون ان تتلف » وقد أجازت منظمة ۴0۸ استعمالها . وبعد ذلك تم تقديم عشرات 
المنتجات للجهات المختصة لإجازتها. وتوجد حوالي %75-70 من الأغذية المصنعة حاوية على 
بعض المكونات من المنتجات المهندسة وراثيا . وفي هذا المجال هناك ثلاث مؤسسات رسمية 
مسئولة عن إجازة المواد منها ۴۸ وهي التي تعنى بكون المواد أمينة للإنسان والحيوان عند 


38 


أكلها . 80۸لا جهات مسئولة عن ان النباتات المحورة وإمكانية تنميتها » أما الجهة الثالثة وهي 
۴4 مسئولة عن ان الصفات المدخلة مثل مقاومة المبيدات تكون أمينة للاستهلاك البشري 
والحيواني وكذلك البيئة . ومن الأغذية التي تم تقييمها وإجازتها من قبل ۴0۸ وأقر بأنها أمينة 
مقارنتها بمتيلاتها الطبيعية هي زيوت السلجم » وزيوت بذور القطن وبذور الذرة والبابايا 
اطاط و قزل لر و كى الك وار ال و واا وق كت و وط اة 
بوجوب إجراء العديد من الفحوص لغرض إجازتها » كما ان الجهات المشرعة تحتم تعليم هذه 
الأغذية ليكون المستهلك قادر على رفض او قبول الأغذية المهندسة وراثياً . وأهم الفحوص التي 
تجرى هي فحوص الحساسية التي تكون مرافقة بعض الأحيان لاستهلاك الأغذية المهندسة › فضلا 
عن ذلك ان هندسة النباتات او الأحياء المستعملة لإنتاج الأغذية تهدف الى تقليل المحسسات في 
الأغذية كتلك الموجودة في فستق الحقل بالدرجة الأساسية ثم بذور الحنطة وفول الصويا . 


أغذية وقائية protective foods‏ 
أغذية تحتوي على كميات كافية من البروتينات العالية الجودة (اي المحتوية على الأحماض 
الامينية الأساسية والفيتامينات والأملاح المعدنية ) متل الحليب والبيض والجبن واللحوم كما توجد 
منتجات غذائية متخمرة تحتوي على بكتريا مفيدة وبإعداد ملائمة ونواتج فعالياتها مما يجعلها 
مدعمة ووقائية من الأمراض ومعالجة لبعضها . 


أغشية حيوية biofi|"s‏ 

مواد هلامية مكونة من الأحياء المجهرية وإفرازاتها الخارجية التي تكون ذات طبيعة 
كربو هيدر اتية متعددة او غيرها وقد تكون هذه المواد بشكل أغلفة ك۴ءالاوئمةء تحيط بالخلايا او 
طبقات مخاطية 6۲5له|ا ه٥"‏ اء تفرزها الأحياء المجهرية. ان موادها الأساسية هي 
الكربوهيدرات او سكريات بروتينية او سكريات امينية 2٣0-5192۲8‏ ولذلك فقد تكون 
متجانسة او غير متجانسة ويعتمد تركيبها على نوع الكائن ألمجهري ونوع المادة الغذائية . وقد 
يكون الغشاء رقيقا او سميكا فضلاً عن كونه مرنا او صلبا اعتمادا على المواد المكونة له . ومن 
الأحياء المكونة للأغشية الحيوية هي البكتريا المكونة للأغلفة والسريعة النمو مثل أجناس 
la رıغو Arthrobacter «Bacilus «Alcaligenes «Aerobacter « Pseudomonas‏ 
ویمکن ان تکونھا أجناس فطر ية مڻJ .Cephalosporium gy Penicillium « Aspergillus‏ 
تساعد الأغشية الحيوية الأحياء المنتجة لها على الالتصاق بالأجسام الصابة وتتركز داخل أغشية 
المواد الغذائية الضرورية لنموها » وتساعد الأحياء فى مقاومة المواد السامة مثل المعادن التقيلة 
رالفرك المقطة الى تضاف عة تلص من الأغشة الخوة كما انها تخ الأخاء المتخة 
من الجفاف لأنها ذات طبيعة آلفة للماء . وتتركز الخلايا داخلها بشكل يفوق تركيزها في الأوساط 
الغذائية العاديةء اذ قد يصل تركيزها الى 10" خلية /مللتر من الأغشية مقارنة بتراكيز قد تصل 
كحد أعلى الى °10- °10 خلية /مللتر في الوسط الغذائي . وللأغشية الحيوية بعض الجوانب 
الضارة والسلبية فى العديد من صناعات الألبان وصناعة الورق حيث تعوق سير العمليات 
التصنيعية كما انها يمكن ان تتمو على الأدوات الطبية . 

وتنمو فى داخل هذه التراكيب الأحياء المجهرية فى الطبيعة والتى تختلف تماما عن الأوساط 
الغذائية المختبرية او أوساط التصنيع . والأغشية الحيوية توفر للخلايا الحماية من الظروف البيئية 
المحيطة بها. وتتكون الأغشية الحيوية أما من تراكيب ليفية او مكوثرات سكرية ملتصقة بالسطوح 
الصلبة وتكون عادة بمثابة مواد لزجة. وفي داخل الأغشية الحيوية تتجمع الخلايا مكونة 
مستعمرات صغيرة جدآ » ويمكن ان يحوي الغشاء الحيوي على نوع واحد من الخلايا او أثواع 
وأجناس شتى. والخلايا يمكن ان تنفلت من هذه التراكيب تحت ظروف معينة ولكن في العادة فان 
التصاق الخلايا فيها يكون غير قابل للرجوع . 

وتتأثر فعالية الخلايا عند وجودها داخل الأغشية بشكل خلايا مقيمة كاامء ءاأووهء عن الفعاليات 
التي تقوم بها عندما تكون بشكل عالق › وذلك لأنه في حالة الأغشية يكون هناك تداخلا في 
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فعاليات الخلايا » بينما يكون التداخل بسيطا في الحالة الثانية . وتمثل الأغشية الحيوية الحالة 
الطبيعية للأحياء المجهرية التي توجد عادة بشكل جوقات 00١80۲4‏ والتي تمثل أفضل الحالات 
بالنسبة للخلايا للبقاء . ويوجد هناك قنوات وتقوب داخل الأغشية الحيوية لتسهيل مهمة التواصل 
بين الخلايا . 

ووجود الأحياء داخل الأغشية يضفي عليها العديد من المواصفات البعض منها ايجابي والآخر 
E‏ ن و ك لى الا الان ٠:‏ فتطهر: ف المقارشة 
الشدبدة لار ية و المطه رات و المضادات الخيونة و غر هامن المفار هت إو النضفات:المتغاةة 
بمعدلات النمو التى تنخفض فى الخلايا داخل الأغشية الحيوية . وهناك علاقة وثيقة بين تكون 
الأغقة الخو نة وا كر كن 2 

ولكن من جهة ثانية تمثل الأغشية الحيوية إستراتيجية مهمة في التقنيات الحيوية وإنتقاج الأغذية 
المخمرة خاصة » فالأحياء المضافة للمواد الغذائية الأولية لغرض تحويلها الى منتجات غذائية تتم 
بعد ان تكون الأحياء المجهرية الأغشية الحيوية وعندها تبدأ بإنتاج الإنزيمات التي تقوم بعمليات 
التحول الحيوي › كما ان الأغشية تكون وسيلة حماية لاصطفاف وتجمع خںڻيIa Acetobacter‏ 
كي تقوم بإنتاج حامض الخليك من الكحول الاثيلي» وغيرها من الأمثلة . 


enrichment ءliغl‎ 

للمصطلح أكثر من معنى واستخدام . أما في مجال علم الأحياء المجهرية يراد به اية مزرعة سائلة 
تحتوي على عوامل تشجع نمو نوع من الأحياء المجهرية دون غيرهاء اي انها تحتوي» الى جانب 
عوامل النمو» على مثبطات تحول دون نمو أحياء مجهرية معينة . فعند زرع عينة من البراز في وسط 
اعتيادي مباشرة › يغدو من الصعب تشخيص مستعمرات البكتريا المسببة لمرض التيفوئيد متلا من بين 
عدد هائل من المستعمرات الأخرى التي تعود الى الكائنات المجهرية الموجودة بشكل طبيعي في 
البراز. لكن زرع العينة في وسط سائل متل مرق السلينيت 6۲0۸ ع1أ١‏ 6ا58 الذي يخمد نمو بععمض 
الأحياء المجهرية » سوف يزيد من فرصة تشخيص المسبب المذكور. فوسط مرق السلينيت يدعى في 
هذه الحالة بوسط الاغناء . ٠‏ 
e‏ 
المطفرة في مزرعة تحوي الى جانب الخلايا المطفرة › خلايا غير مطفرة للبكتريا نفسها . 

الاغناء المستخدمة لعزل الخلايا المطفرة عن غير المطفرة معاكسة لعملية الانتقاء او ٠ eT‏ 
ظروف للمزرعة بطريقة تمنع نمو الخلايا المطفرة » وتسمح للخلايا غير المطفرة (الطرز البرية) 
بالنمو ومن ثم قتل هذه الخلايا ببعض الاساليب الفيزيائية او العوامل الكيميائية التي لا تؤثر في الخلايا 
المطفرة » لانها متوقفة على النمو. كمعاملة المزرعة بالبنسلين › بالنسبة للبكتريا › او النيستاتين بالنسبة 
للفطريات » او معاملتها بالصدمة الحرارية او بأسلوب التجويع . اذ تعمل الأساليب المذكورة على إبادة 
الخلايا النامية والتى تمثل الخلايا غير المطفرة فى المزرعة وينبغى بعد ذلك إزالة العامل القاتل او 
المد > عاد عم الغا يدف عرزن لكا العطقر هدد المرة: 


acclimatizatio(¬ nl 

تطبع الخلايا الحية مع الظروف المحيطة التي قد تكون خارجية او داخلية . فالداخلية هو ما يحدث 
داخل الخلايا من تغيرات عند تغير الظروف اذ يختزل النمو وتحث إنزيمات جديدة وتكبح أخرى 
لغرض التلاؤم مع البيئة الجديدة الى حين تصبح قادرة على البقاء والنمو. 

أما الخارجية فيجب توفيرها كي تستطيع الخلايا التطبع كما يحدث عند زراعة النباتات الصغيرة في 
المختبرات التي تنتج بعد التكاثر النزر ١0أ293‏ ١۲0٥۲ء٥"‏ وفيها تكون الأجزاء العليا نامية دون 
الجذور»ء وعندها تكون النباتات عرضة للجفاف نتيجة لعملية النتح ۲0۸أم5 ه۲ لذلك توضع هذه 
النباتات في نواقيس مزودة بكميات كبيرة من الرطوبة الى حين تكون الجذورء لتصبح قادرة على 
معالجة الموقف بنفسها . يمكن ان تتآقلم الأحياء بتعريضها الى العامل المراد التطرف فيه بالتدريج 
الى ان تصبح قادرة على مواجهة التطرف بمرور الزمن . 
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actinomycees تlتيسامونıتكا‎ 

كائنات مجهرية كانت في السابق تصنف مع الفطريات لانها تكون خيوط وكونيديا شبيهة بتلك التي 
تكونها الاعفان . اما حاليا فتصنف الاكتينومايستات مع البكتريا لامتلاكها أكثر من صفة تجعلها أقرب 
للبكتريا منها للاعفان . ومن أهم هذه الصفات كونها من الأحياء المجهرية بدائية النواة 
prokaryotes‏ حیث لا ت تحتوي خلاياها على غشاء نووي يحيط بنواة مميزة › واحتواء جدارها على 
مركب البيبتدوكلايكان الموجود في جدران خلايا البكتريا والذي يعطي الخلايا صلابتها المعروفة › كما 
تتأثر بالمضادات الحيوية شأنها شأن البكتريا . وتتميز باحتواء جدارها على مواد دهنية وشمعية يجعلها 
صعبة التصبيغ بطرق تصبيغ البكتريا الاعتيادية مما يتطلب استخدام صبغات خاصة بعد معاملة 
خلاياها بالتسخين فى أثناء إضافة الصبغات اليها لتسهيل دخولها. وعند نموها على الأوساط الزرعية 
الحا ا مكدر فاق اغا ت ا هة ر ف 5 ك هة لاحات 
التشخيصية المميزة لها عند الكشف عنها. وتضم العديد من الأجناس والأنواع البكترية ذات الأهمية 
الصناعية والصحية والاققصادية » فمن بين الأجناس التي تضمها sمyc"٬Strept0‏ » 
Nocardia » Mycobacterium « Actinomyces‏ وغيرها . تكون الأنواع التابعة لجنس 
S6086‏ هايفات مغمورة وهوائية التي تحمل الكونيديا » كما وتتتج بعض هذه الأنواع العديد 
من المضادات الحياتية المستخدمة للسيطرة على مختلف أنواع الالتهابات والأمراض التي تسببها 
البكتريا المرضية » ومن هذه المضادات ستربتومايسين» اريثرومايسين وكلورامفنيكول . ومن جهة 
أخرى يسبب بعض الأنواع التابعة الى جنس ۷/۷٥062 ٥8/١١ء ١‏ مرض السل الرئوي في الإنسان 

والحيوان اذ تعرف البكتريا المسببة بالاسم العلمي Mycobacterium tubercuIOSIS‏ . 


أكسدة الكحول الاثيٺلى ethanol oxidati0(¬‏ 
عملية أكسدة الكحول الاثيلي الى حامض الخل التي تعد الأساس في عمليات إنتاج الخل وتتم الأكسدة 
بتحويل الكحول الاثيلي عن طريق الاستالديهايد كمركب وسطي . وسلسلة المكونات المشتركة في 
الأكسدة تكون مرتبطة بالأغشية الخلوية لبكتريا ۸٥8002٥8"‏ المنتجة للخل كما موضح في المعادلة 
الآنية : 
CHCHO + O, ¬ 2 CH COOH‏ 2 

وتساعد أكسدة الكحول الاثيلي في توليد القوة الدافعة للبروتونات للحصول على الطاقة بوساطة سلاسل 
تنفسية بسيطة مرتبطة بالأغشية تشمل سايتوكرومات من نوع © › 4 وتختلف باختلاف الأنواع 
اليكتزة. 


أكسدة مفرط ¬(ټoxidati0 over‏ 
الاستمرار بأكسدة المواد الناتجة من الأكسدة الأولية والتي تؤدي الى تغير النواتج المطلوبة .كما 
يحصل عند أكسدة الكحول الاثيلي الى حامض الخليك. والأخير يعاني من أكسدة أخرى ليتحول الى 
ماء وثنائي أوكسيد الكربون » ولذلك عند إنتاج الخل توقف العملية عندما يكون تركيز الكحول 0.1- 
3 او تقلل التهوية بعد مدة من الشروع بعملية التخمر. 


اكصgرliت exorphins‏ 
من الببتيدات المخدرة التي تشتق من ١و٠‏ للكازين خلافا للببتيدات المخدرة الأخرى التي تشتق من 
كازين بيتا وكذلك تختلف عنها بارتباطها للمستلمات من نوع © » وتشغل المواقع 95- -90 | للببتيد 
السداسي» والببتيد السباعي 90-96 » وكذلك يشغل ببتيد سداسي آخر المنطقة 91-96 f‏ من توالي 
الححوامض الامينية للكازين وتطلق من البروتين بتأثير إنزيم الببسين وتسمى اييضا 
»-cas0m P5‏ لتميز ها عن المورفينات الكازينية المشتقة من كازين بيتا (انظر مورفينات 

.(casomorphins ةıiزlک‎ 
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مظاهر انفصام الشخصية . 


اكسورفينات Ûlکأgتيj gluten exorphines‏ 
مجموعة من الببتيدات المخدرة التي تنطلق بعد هضم بروتين الكلوتين ولها علاقة بمرض التوحد 
(انظر مرض التوحد "5|ألاه) » تنطلق بالنضوح من الأمعاء وتذهب الى الدماغ وتؤدي الى 
اضطراب وظائفه بعد ارتباطها بالمستلمات الخاصة بالأفيون وهناك بعض منها مدروسة وهي: 
exorphine A5‏ utenاg‏ وله الصيغة الجزيئية و60 7واأوء © وبوزن جزيئي 599.64 
غم|/مول» وتوالي الحوامض الامينية الخمسة فيه كالآتي: 


H-GIy-Tyr-Tyr-Pro-Thr-OH 
©2411 يتكون من أربع حوامض أمينية له الصيغة الجزيئية 7506ء‎ gاuten‎ exorphine B4 


H-Tyr-Gly-GlIy-Trp-OH 
٥وم يتكون من خمس حوامض أمينية > صيغته الجزيئية 07 موا‎ gاuten‎ exorphine B5 ° 
ووزن جزيئي 594.66 غم/مول وترتيب حوامضه الامينية كالاآتي:‎ 


H-Tyr-Gly-GIy-Trp-Leu-OH 
ببتيد يتكون من خمس حوامض أمينية وصيغته الجزيئية‎ قاuاteمn‎ exorphine € 
وړ و٥ وله وزن جزيئي 591.7 غم/مول وتوالي الحوامض الامينية فيه كالآتي:‎ 


H-Tyr-Pro-lle-Ser-Leu-OH 
.prolactin 


auxosÎas تlتwوصسكا‎ 

طريقة او وسيلة زراعة مستمرة للأحياء المجهرية لإنتاج مواد معينة ويكون التنظيم والتغذية معتمدا 
على الفعاليات الأيضية او الحيوية للأحياء القائمة بالتفاعلات الحيوية » وتختلف عن طريقة الناظم 
الكيماوي أكأئه "6۴۳١ء‏ الذي يعمل بمعدلات معتدلة الى واطئة » اذ ان هذه الطرق تعمل بمعدلات 
تخفيف عالية التى تساعد فى انتخاب الأحياء ذات معدلات النمو العالية . وتستعمل أنظمة أ2أSئ0×‏ 1ا2 
في معاملة الفضلات » اذ تنمو الأحياء بمعدلات عالية » وبعض هذه الأنظمة مفتوحة ونظرالعدم 
إمكانية الملوثات مواكبة سرعة العملية اذ تحتاج الأحياء الملوثة الى وقت لعمليات التطبع . وتوجد 

أنواع مختلفة من الاكسوستات . 


اكسوستات الأوكسجين الذائب dissolved oxygen auxosîat‏ 
أحد الأنظمة مستمرة العمل ويعتمد التنظيم فيه على كمية الأوكسجين المذاب في الوسط الغذائي» اذ يعد 
انخفاض مستوى الأوكسجين الذائب دليلاً على فعاليات الأحياء القائمة بالتخمر»ء ويتم التحسس 
بالأوكسجين الذائب بمجسات خاصة لتعديل الإشارة لزيادة ضخ الهواء او زيادة الخلط (انظر 
اکسوستاٽ .(auxosa‏ 
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اكسوستات الرقم الهيدروجيني أaاsە‏ × au‏ ٣م‏ 

أنظمة الزراعة الميكروبية المستمرة وهي الأكثر استعمالا وفيها يعتمد إضافة المواد الغذائية على الرقم 
الهيدروجيني الناتج من الفعاليات الحيوية للأحياء القائمة بعمليات التخمر» اي ان عمليات السيطرة 
تكون بشكل غير مباشر وذلك بالاعتماد على ان التغير في الرقم الهيدروجيني الذي يعد مؤشرا جيداً 
على النمو» وان كانت التغيرات في الرقم الهيدروجيني تختلف بين الأحياء » فهو يمتل حاصل جمع 
إنتاج المواد الأيونية المختلفة وانطلاق الايونات أثناء قبط مواد الأساس او مواد النمو. وبصورة عامة 
فان تتمية الأحياء على البروتينات او الأوساط الغنية بالحوامض الامينية يؤدي الى رفع الرقم 
الهيدروجيني نظرا لانطلاق الامونيا . في حين يكون انخفاض الأرقام الهيدروجينية مرافقا لاستهلاك 
السكريات متل الكلوكوز التي تؤدي الى إطلاق الحوامض العضوية . وتعديل الرقم الهيدروجيني يجعل 
الخلايا تنمو بمعدلات نمو مثلى» وتستعمل الأنظمة عادة في تنمية البكتريا ولكن أمكن تطويعها 
واستعمالها مع الفطريات الخيطية مٹنشلJ Fusarium gra mineê2/uM™m‏ و Geotrichum‏ 
2/m‏ اذ أمكن المحافظة على مزارع الفطريات الخيطية لمدة 20 يوم . وأول أطلاق لاستعمال 
هذه الأنظمة كان في ستينات القرن الماضي. 


اكسوستات السكر sugar aUXxosÎal‏ 
أجهزة تخمير مستمرة تعتمد فيها السيطرة على قياس كمية السكر فى أوساط التخمر» اذ تعطى 
اراك اة ا ا ع ية اهر ار افخاااف الحيوية (انظر اكسوستات 
.(auxostat‏ 


اكسوستات عكر ة turbidity auxostat‏ 
أنظمة تخمير مفتوحة وتعمل بنمط مستمر» وتعتمد عمليات تعديل الظروف المتلى لنمو الأحياء على 
قياس العكرة وذلك لان زيادة الأخيرة يعد دليلاً على النمو» وتستعمل بشكل خاص مع الأحياء 
المجهرية الصغيرة متل البكتريا › ويتم إضافة مواد غذائية جديدة عندما يزداد مقياس العكرة عن حد 
مبرمج سابقا في حين تتوقف الإضافة عند حيود العكرة الى أقل من الحد المبرمج له (انظر اكسوستات 
.(auxostat‏ 


اكسوستات الكحول الاثيلي ethanol auxostat‏ 
أنظمة زراعة مستمرة تستعمل الكحول الاثيلي كمؤشر للتعديل › وتستعمل في إنتاج حامض الخليك › 
ويثبت تركيز الكحول الاثيلي في المفاعل من خلال تحسس الإشارات الواردة من متحسس الغازات 
للأبخرة العضوية التي تكون في حالة توازن داينميكي مع الطور السائل. ومتحسسات الغازات 
المستعملة تحوي على ثنائي أوكسيد القصدير 5102 التي توضع في الفراغ الرأسي للوعاء » كما 
موضح في الشكل التالي » الذي يوضح عمليات إنتاج حامض الخليك والتي يكون تركيز الكحول 
الاثيلي هو العامل المحدد للنموء ويمكن للجهاز العمل لعدة مئات من الساعات . 
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تركيز الكحول الاتيلي 


Ethanol auxostat 


الإعداد up streaming‏ 
تعني في مجالات التقنية الحيوية والتصنيع الغذائي للأغذية المخمرة عمليیات الإعداد والتحضير 
للعمليات الإنتاجية وفيها یتم معاملة المواد الأولية لتحضير الأوساط الغذائية وتحضير اللقاحات وتعقيم 
أوعية التخمر وغيرها من الاستعدادات قبل بدء عملية التخمر. ويطلق عليها المشاركة السالبة التي 
تؤخذ بنظر الاعتبار في تقرير إنهاء عملية التصنيع في الوقت المناسب بدون خسائر اقتصادية . 


ألبه هطbاa‏ 
كلمة مشتقة من كلمة اللبأً وهو الحليب المدر من الحيوانات اللبونة في الأيام الأولى بعد الولادة . كان 
يستهلك اللباً عادة في كثير من المناطق التي تتوفر فيها الأبقار والأغنام » ولكن حاليا تحضر الألبة 
بديلا عن اللبأً في البيوت من البيض والحليب والسكر والهيل. والألبة عالية القيمة الغذائية وهي طعام 
جيد للأطفال والمراهقين وكبار السن فهي مصدر جيد للبروتين والطاقة فيوفر طبق زنة 335 غم 
6 سعرة و 14.04 غم بروتين و 11.1 غم دهون و 59.7 غم مواد نشوية و 0.67 غم ألياف . 


ıلgnتنiسيj albutensin A‏ 
أحد الببتيدات الفعالة المشتق من ألبومين المصل ألبقري وهو ببتيد مكون من تسعة حوامض أمينية 
ويمثل القطعة 208-216 من توالي البروتين وله توالي الحوامض الامينية : 


Ala-Leu-Lys-Ala-Trp-Ser-Val-Ala-Arg 
ويعمل في المساعدة على تقلص جزء الأمعاء 0ا6|| كما انه يعمل في تخفيض ضغط الدم وذلك‎ 
.(ACE) angiotensin | converting €^Zyme pil بتأثيره في‎ 


التهاب الأذن الوسطى هاأQ١م" otitis‏ 
التهاب يصيب الأذن الوسطىی وله علاقة وثيقة بالحساسية الغذائية وذلك لانه يحدث بشكل متكرر مع 
الحساسية الغذائية في ثلث المرضى رثر بط مع اتيب الأنف وتزداد في بعض المواسم التي تكثر فيها 
الأغذية المسببة للحساسية . وفي هذه الحالة تتأثر وظيفة القناة السمعية عهطناا 4۸أ٣‏ ااه وتتغير 
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وظيفتها وذلك لان فرط الحساسية التي يتوسطها ع9ا تؤثر في أجزاء الجهاز التنفسي العليا. وتكون 
الحساسية لمنتجات الألبان الأكثر تأثيرا لالتهاب الأذن الوسطى للأطفال بعمر أقل من سنتين. 


التهاب الأمعاء اJفيوjيaiي eosinophilic gastroenteritis‏ 
أحد أمراض الحساسية الغذائية يمتاز بتسرب عدد كبير من الخلايا الحامضية (الايوزينية) الى المععمي 
أا ويمكن ان تظهر متل هذه الأعراض عند حدوث حالة عدم تحمل الغذاءء وترتفع مستويات عوا 
عند الأشخاص المصابين وتكون فحوص الجلد موجبة عند تناولهم الأغذية المحسسة وتشير الدراسات 
الى ان 9| الناتج يمكن ان يرتبط ببروتين بوزن جزيئي 65 كيلو دالتون يعود الى البومينات المصل 
ألبقري ولا يرتبط بالالبومينات البشرية › وهذا يعني ان المرض والحساسية المرافقة له يتوسطها عغوا 


التهاب جلدي ورائي atopic dermatitis‏ 

التهاب جلدي مزمن متعدد الأسباب منها وراثية وأخرى بيئية متل الطقس والرطوبة ووجود المحسسات 
الاستنشاقية » والتحسس من الملابس والحساسية الغذائية » وترافقه أعراض أخرى مثل الربو القصبي 
والتهاب الأنف والشرى وغيرها . تعود الأسباب الوراثية الى اضطرابات تأيض حامض الاراشيدونيك 
ونقص بعض الإنزيمات متل ٥ه‏ uاا2ةءهل-6-ه4ااهل‏ الذي يوؤثر في المسارات الأيضية المسئولة 
عن تغيير الحواجز الجلدية والوظيفية » مما يؤدي الى استعمالها من قبل الأحياء المجهرية مثشل 
Pityrosporum ovale » Staphylocccus aureus‏ › كما انه یمکن ان ینشاً عن وجود بعض 
الطفيليات مثل السوطيات والبروتوزوا والديدان. والمرض بصورة عامة وثيق الارتباط بالحساسية 
الغذائية . ويمكن ان تكون تفاعلات الحساسية من النوع الأول ولكن بعض الأحيان تكون من نوع 
الحساسية المتأخرة . تلعب التغيرات المناعية دور أساسيا » وفيه يحدث اضطراب فى توازن الخلk۲ايا‏ 
اللمفارية اة 1٨2۲81‏ ويز افقة ر الة بيات الخلا الصارية > وبذلك فان الاعات تحت 
بمشارکة سایتوکاینات 1۸2 مثل 3-ا| » 14| »› 5ا۱ (انظر سایتوکینات ٣65‏ أ٣هالت)‏ التي تحفز 
بواسطة م603 الموجودة في المصل (م5003) ولذلك يمكن معالجته ب ۸ ٣8‏ أ/0مsهاعرء‏ الذي 
يحور م800 ويقلل تركيزه جزئيا وكذلك يقلل من ترکیز 4-ا| اي انه يؤثر في 1۸2 بصورة غير 
مباشرة » أما معالجته بصورة عامة فيمكن ان تعتمد على إستراتيجيات أخرى » فالمرض يظهر في 
بداية الحياة من التحسس للبيض والحليب لذلك يمكن ان تستبعد هذه في أوائل أيام الطفل حيث ان 
5 من المواليد الحديثة يمكن ان يتطور لديهم المرض اذا لم تتخذ الاحتياطات › كما يمكن ان يعالج 
ولو جزئيا بتزويد الغذاء ب كأ٤ a‏ ءأ06٣|ا-»‏ او بعض الأعشاب » كما يمكن استعمال المراهم 
الجلدية الحاوية على الكورتيزونات » وفي الحالات الصعبة يمكن استعمال الأشعة فوق البنفسجية . 


التهاب معوي برفرنجي perfringens gastroenteritis‏ 
مرض يصيب القناة المعوية للإنسان والحيوان وهو مرض معتدل عادة وأعراضه آلام وتشنج في 
البطن وإسهال مع غازات ونادرا ما تحدث الحمى والجفاف والصداع والانهيار. توجد البكتريا المسببة 
في التربة وفضلات الإنسان والحيوان وفي المطبخ وعلى العديد من الأغذية مثل اللحوم والشوربات 
وفي التوابل. والبكتريا المسببة هي ۸5 ۳١ ۵/٣١١9٥‏ uأكا٣أئ0اC‏ وهي عصيات لاهوائية موجبة 
لصبغة كرام ومكونة لابواغ سميكة شبه طرفية. تنمو البكتريا بين 00-15”م وتفضل 43 "م كما تنمو 
عند رقم هيدروجيني يتراوح بین 9-5 وتفضل 6 . تتحمل ترکیز 85م من ملح الطعام . يؤدي 
طبخ الأغذية الى قتل البكتريا المنافسة والى خفض جهد الأكسدة والاختزال بسبب طرد الأوكسجين 
والتغيرات الكيميائية التي تحدث بالتسخين » كما ان ابواغ البكتريا سوف تتعرض الى صدمة حرارية 
تحفزها على بدء الإنبات الذي يحدث بوقت قصير في الظروف المثالية . يمكن تقسيم البكتريا المسببة 
الى خمسة أنماط تبعاً لنوع وعدد السموم المنتجة . ويعد السم من نوع الفا هو السم المعوي الوحيد 
المسبب للحالة أما بقية الأنواع فتسبب أمراضا أخرى مختلفة أهمها مرض الموات sل0" ga9۲٥‏ 
في الإنسان والحيوان . ان وجود الخلايا الحية ضروري لإحداث المرض ولهذا يطلق عليه تسمم 
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الخلايا الحية اذ تتكون الأبواغ في القناة المعوية وهي التي تسبب تحرر السم . لقد أصبح هذا النوع 
من التسمم في السنوات الأخيرة مشكلة كبيرة نتيجة التحول في تحضير الأغذية من البيت الى المطابخ 
التجارية وازدادت مع هذا التحول المدة الزمنية بين طبخ وتحضير الغذاء وبين استهلاكه مما يعطي 
فرصة كبيرة لنمو البكتريا خاصة عند عدم توفر التبريد الكافي وعندما تكون كميات الأغذية وقطع 
الغذاء كبيرة وكذلك اذا لم يتم تسخين الغذاء بصورة كافية قبل استهلاكه . 


phagocytosis تام‎ 

عملية تناول جزيئات كبيرة الحجم نسبيا مثل البكتريا وأجزاء الخلايا المستميتة من قبل الخلايا الملتهمة 
كالخلايا العدلة والخلايا البلعمية الكبيرة Sك۸396‏ م0۲0٥‏ . تجري هذه العملية على خطوات › 
الخطوة الأولى ارتباط الجزيئة بالغشاء البلازمى للخلية الملتهمة . وبعض المواد المتكتلة لا ترتبط إلا 
بعد التفاعل مع الأجسام المضادة والمتمم في العملية . بعد حصول هذا الارتباط يتمدد الغشاء البلازمي 
على امتداد سطح تلك الجزيئة الملتهمة ليحصل تغليف لها . تتكون حويصلة بلعمية وهذه تتدمج مع 
الجسيمات الحالة الخلوية لتكون الجسيمات الحالة للجزيئة الملتهمة ۷5050۳0ا۸390م وتحطم 

هناك تلك الجزيئة بفعل الإنزيمات الهاضمة. 


التهام ذاتي autophagy‏ 
هضم الخلايا بعض مكوناتها الداخلية والذي يحدث عند نقص المواد الغذائية من الوسط مما يؤدي الى 
الموت بسبب العوامل الداخلية دون الخارجية › فخلايا الخمائر متلا التي تتعرض لقلة المواد الغذائية 
تسير في الطريق الانتحاري وتهضم مكوناتها الداخلية في البداية ثم تموت . وعملية الالتهام الذاتي هي 
الأساس في استخلاص خلاصة الخمائر التي تستعمل كمدعمات للأغذية . 


آلفات الحرارة ıllallة hyperthermophiles‏ 
الأحياء التي تنمو بدرجات حرارة متطرفة جد بين 120-70 م بحيث تكون درجة الحرارة المثلى 
لھا أکثر من 60 م متل usا¡۸٣مthermoا "her/mus‏ ویستفاد من هذه الأحياء لإنتاج الأنزيمات 
التابتة تجاه المعاملات الحرارية لاستعمالها لأغراض خاصة منها استعمالها في جهاز ۴)۸ 
chain reaction(‏ ymeraseا0م)‏ ومتثل هذه الأحياء لا تسبب تلف الأغذية حيث أن الأخيرة تحفظ 
بدرجات حرارة منخفضة أو متوسطة لمدد قصيرة. وقد عزلت من الشقوق الساخنة فى المحيطات 
والينابيع الحارة » ولم تعزل من الأغذية . ٠‏ 


psychrotrophs öدوربئا آلفات‎ 

أحياء مجهرية » يمكنها النمو عند درجات الحرارة المنخفضة والأقل من 20م بغض النظر عن 
درجة الحرارة المثلى لنموها » فقد يكون قسم منها آلف البرودة وقسم آخر يعود الى الأنواع والأجناس 
التابعة لآلفة الحرارة المعتدلة » لان مدى النمو الحراري لهذه الأحياء يكون واسعا". ولهذه المجموعة 
من لاسا هة و اة ف اة الان ن هاء غد مها ف الأغدة ال ةو افرط ةف 
التبريد يسمح لها بمعاودة النمو والتكاثر وبالتالي التسبب بأنواع مختلفة من التلف والعيوب ومن 
الأجناس المهمة لهذە ازمجمو عة : Streptococcus, Achromobacter, MicrocOCCUS,‏ 

. وبعض الخمائر الاعفان‎ BAC lus, Pseudomonas 


آلفات البرودة إجبارية obligate psychrophiles‏ 
الأحياء التي تعيش بدرجات حرارة واطئة والتي تكون درجة الحرارة العليالنموها 20 م أو أقل» 
وتمتاز هذه المجموعة عادة بمعدلات نمو واطئة لأن معدلات النمو تتناسب طردياً مع الحرارة المثلى 
للنمو. وتعد من أهم الأحياء المتلفة للمواد الغذائية ومنتجات الألبان المبردة . 


46 


آلفات التنافذ العالي إجبارية obligate osmopfhiles‏ 
الأحياء المجهرية التي لا تستطيع العيش في الأوساط المخففة وتحتاج الى تراكيز عالية أمامن 
السكريات متل الخمائر وأحياء أخرى تحتاج الى تراكيز عالية من الملح متل الأحياء البحرية كما أن 
بعضها يحتاج الى تراكيز عالية من الملح والسكر لنموها. ومن الأمثلة الأخرى الأحياء المفسدة للأغذية 
السكرية المركزة أو الحاوية على تراكيز ملحية عالية مثل مخللات الزيتون. 


آلفات ائٹجفlف xerophiles‏ 
أحياء مجهرية تتحمل المعيشة في البيئات الجافةء التي تكون الرطوبة فيها منخفضة والنشاط المائي 
(س@) yاiViأac wae‏ منخفض جدا" عن الحد الأدنى الذي تستطيع العيش فيه باقي الأحياء ويعود 
اغلب الأحياء من هذا النوع الى الاعفان التي تستطيع النمو في بيئات يكون النشاط المائي فيها بحدود 
٠» 1‏ كالأغذية الجافة متل الحبوب وغيرها. 


thermophiles öةرlرحÛl آلفات‎ 

أحياء مجهرية › يكون نموها الأمتل عند درجات الحرارة المرتفعة نوعا" ما ويتراوح المدى الحراري 
لنموها بين 80-40 م ودرجة حرارة نموها المثلى 60-45 م »› اما أوطأً درجة حرارة لنموها فتتراوح 
بين 45-25 م وأعلى درجة حرارة يمكنها البقاء حية عندها بغض النظر عن قابليتها للنمو والتكاثر 
فهي 80-60 م . ان البعض القليل من هذه الأحياء - خصوصا'" البكتريا - يكون مفيدا" في صناعة 
بعض منتجات الألبان المتخمرة كالبكتريا المستخدمة فى صناعة اللبن الرائب وبعض الاجبان الجافة 
جدا'. اما غالبية أنواع البكتريا الآلفة للحرارة العالية فتسبب تلفا" للأغذية يختلف باختلاف نوع البكتريا 

> لقدرة الكثير منها على تحمل درجات الحرارة المستخدمة في البسترة . 


آلفات الحرارة lاnlتugطة mesophiles‏ 
مجموعة من الأحياء المجهرية يزدهر نموها ويصل مداه الأمتل عند درجات حرارة متوسطة تتراوح 
بین 15 -40 م. وهذه المجموعة من الأحياء تنمو في مدى واسع من أنواع البيئات » وتضم مجموعة 
الأحياء المرضية للإنسان والحيوانات . ويتوقف نمو هذه المجموعة من الأحياء عند درجة الصفر 
المئوي وكذلك عند ارتفاع درجة الحرارة الى 48م » وأفضل نمو يحدث عند درجة حرارة 39-30 
م وتضم مجموعة كبيرة من الأحياء المتلفة للأغذية المحفوظة بدرجات حرارة معتدلة . 


آلفات الحموضةً كعاأطممacid‏ 
أحياء مجهرية تعيش في البيئات الحامضية التي يكثر فيها حامض الكبريتيك الناتج بشكل رئيس من 
أكسدة مركبات الكبريت الموجودة في الطبيعة مثل 5 ,۴5 وتنتشر بشكل خاص فى المناطق 
البركانية الحارة والبحار وتشمل كذلك الأحياء التي تعيش في الأغذية الحامضية . 1 


آلفات الضغط التنافذي osmophiles‏ 

أحياء تتحمل ضغوطا تنافذية عالية سواء كانت ناتجة عن وجود الأملاح أو السكريات وتستطيع النمو 
في الأوساط المركزة ومنها أنواع مختلفة من البكتريا والخمائر والفطريات والطحالب › حيث أن 
بعضها يمكنه العيش في نشاط مائي يصل الى 0.61 وتعتمد هذه الأنواع من الأحياء على تجميع 
الكحولات المتعددة التي هي مركبات آلفة للماء وبذلك تزيد من تركيز الماء داخل الخلايا وتقلل من 
فرق الضغط عبر الأغشية الخلوية . ویستفاد من هذه الأحياء في إنتقاج الكليسرول أو غيیره من 
الكحولات المتعددة (انظر نشاط مائي ۷۷ا6 ١6أ۷2)‏ وكذلك تستعمل هذه الأحياء في إنتاج الأغذية 
المتخمرة الصلبة مثل العديد من الأغذية الشرقية المخمرة. (انظر آلفات التنافذ العالي إجبارية 
.(obligate osmophiles‏ 
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لفات lاÛٺاكتlت lactophilic microorganism‏ 
الأحياء المجهرية التي تستطيع استهلاك اللاكتات ٥اهاأعها‏ وهي قليلة النمو مقارنة باستعمال مصدر 
الكربون الشائع الكلوكوز وتضم بعض أنواع الجنس 4٥6004٥8۲‏ والتي يمكن أن تستغل لإنتاج 
العديد من المواد من النواتج العرضية الحاوية على حامض اللاكتيك وأملاحه وتشمل ايضا العديد من 
الفطريات . 


halophiles ةحgأall آلفات‎ 

أحياء مجهرية تفضل المعيشة في بيئات ذات تراكيز عالية من كلوريد الصوديوم » وغالبا" ماتكون 
هذه الأحياء من البكتريا التي تقسم حسب الحد الأدنى من تركيز المحلول الملحي الذي يجب ان يتوفر 
في البيئة التي تنمو فيها الى ثلاث مجموعات : آلفة للملوحة الطفيفة (ءاأ۴مهاج راااوااs)‏ التي 
تنمو جيدا" بوجود %5-2 محلول ملحي ٠‏ آلفة للملوحة المعتدlة )moderately halophilic)‏ نموا 
الأمثتل في محلول ملحي تركيزه %20-5 > وآلفة للملوحة العالية (ء أا مهاج yامexirem)‏ نموها 
الأمثل في محلول ملحي تركيزه %30-20 ومن أهم أجناس البكتريا الآلفة للملوحة 
Micrococcus, Vibrio, Sarcina, Halobacterium‏ ,di0coccusعP‏ . ولمشل هھذہ 

البكتريا أهمية كبيرة في تلف بعض الأغذية المحفوظة في المحاليل الملحية. 


آلفات الو ا|ء microaerophiles Jll‏ 
الأحياء المجهرية التي تتمو تحت تراكيز واطئة من الأوكسجين الجوي» اذ يمكنها النمو بتركيز يبلغ 
حوالي %5 من أصل تركيز الأوكسجين في الهواء البالغ حوالي %20 ومع ذلك فان مثل هذه الأحياء 
لا يمكنها النمو بوجود الهواء › وقد يحتاج نمو بعضها الى توفير 10-5 من غاز ثنائي أوكسيد 
الكربون. ومن الأمثلة على ذلك بكتريا حامض اللاكتيك متل جنسي Lactobacillus‏ 
و018 6P0‏ التي يمكنهما تخمير الحليب وإنتاج الحامض بوجود كميات قليلة جدا من الهواء . 


الكسين ١1×ءاa‏ 


. ( immunocomple ment يعlin انظر متمم‎ ( 


ألولاكتوز allolac05e‏ 
سكر شائي شبيه 508۲| ل 58٥0ع‏ ها- 0 الذي تكون فيه جزيئتا مء0أعaاجg-0‏ و 
oseعuاو-0‏ مرتبطتان بآاصرة 1ء 6 . يتكون ألولاكتوز من ٥5٠أعها-0‏ في تفاعل نقل جزيئة 
سكر 10۸أ2اy¥osعراوsصaء]‏ بمساعدة الكميات القليلة من 2٥‏ كiكهاءaاجو-8‏ مثلاً الموجودة فى 
خلايا اا0 Esch‏ غير المستحثة ١1٣01٥60‏ لا. والشكل التالي يوضح ترکیب كل من 
السكرين : 


HO" “OH 
OH 
Lactose Allolactose 
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ame يام‎ 


0 مرة بقدر حلاو OG CD‏ 
ذوبان عالية بالماء 8 تبوت ومدة حفظ طويلة ولكن يمكن ان يتسبب الخزن الطويل في بعمض 
المحاليل الحامضية في تكوين رائحة غير مرغوب فيها . بصورة عامة فان اليتام يمكن استخدامه في 
معظم الأغذية التي تتطلب مادة محلية وبضمنها صناعة المعجنات . وبالرغم من تمثيل حامضي 
الاسبارتيك والالنين ذ في الجسم فان مساهمة هذا المركب في السعرات تكاد تكون معدومة وذلك بسبب 
شدة حلاوته والتركيز القليل المستخدم منه . وأشارت الدراسات المكثفة حول سميته الى ان اليتام أمين 
صحيا للاستهلاك البشري . وتركييه الكيميائي: 


0E 
N YT oH 


ê 


alitame 


أمر اض إنيض metabolic disease‏ 

الأمراض الناتجة عن عدم توازن المواد الأيضية في الجسم » ويمكن استعمال بعض الواسمات الحيوية 
6اoma'اط‏ للدلالة عليها » متلا زيادة السكر في الدم دلالة على عدم انتظام ايض الكلوكوز في 
الجسم» كما ان وجود أجسام مضادة ضد بعض الممرضات يشير الى وجود الممرض في الجسم 
ساعة الفحص او من إصابة سابقة . وهذا يعني ان وجود الواسمات او الدالات الحيوية لا تعني 
الإصابة ولكن زيادتها عن الحد الطبيعي هو الذي يشير الى الخطر» اي انه في هذه الحالة يكون 
النسق الايضي ءااأهام ءأامطهأه" هو المهم . ويمكن الرجوع الى قواعد المعلوماتية الحيوية 
الخاصة بالدراسات الوراثية S٥أ۸0۳١‏ 6 او الخاصة بالايض كء٤أ"۳‏ 646010 لملاحظة الشذوذ 
عن المألوف من خلال دراسة العلاقة التي تتناولها هذه القواعد المعلوماتية . 


أمراض الايض المتوارثة inherited metabolic disease‏ 
(انظر أخطاء الایض الو ية .(inborn errors of metabolism‏ 


pathogenicity ةيضlرما‎ 

قدرة الأحياء الممرضة على إحداث المرض » وهي تختلف باختلاف السلالات ضمن النوع الواحد من 
البكتريا او غيرها فقد وجد مثلاً ان بعض سلالات أ۸مرا aاامSa/mon‏ تكون ممرضة جداً وان 
أعداداً قليلة من الخلايا قادرة على إحداث حمى التيفوئيد بينما هناك سلالات أخرى منها تكون غير 
قادرة كليا على إحداث المرض . وترتبط الإمراضية بوجود المستضد (الأنتيجين › أ۷) والذي يكون 
غير موجوداً في السلالات غير الممرضة » وهذا المستضد هو عبارة عن جزيء سكري - دهني 
حساس للحرارة موجود في عدة أنواع مصلية من السالمونيلا . وفي بکتنري4a\|‏ 0 Corynebac€riı‏ 
riaeمhthطمdi‏ يعتمد إنتاج السم والعدوى على وجود حالة التحلل او وجود عاثي بكتيري 
مhaمacterioط‏ داخل الخلية البكترية وان السلالات التي تحوي هذه العاثيات فقط هي التي يمكنها 
إفراز السم . كما وجد ان بعض الخصائص في الخلايا البكترية لها علاقة بوجود البلازميدات في 
الخلية والتي تنقسم في الخلية وتتحكم هذه البلازميدات ببعض الخصائص مثل إنتاج إنزيم 
s@اuوaدء‏ وإنتاج السموم المعوية في البكتريا العنقودية وقدرة بكتريا 2أ١أئ۷6۲‏ في اجتياح 

الأنسجة بالإضافة الى خاصية مقاومة العقاقير المعطاة كعلاج . 
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nlفılgتlت ampholyies‏ 
مواد تسلك سلوك بعض أنواع الايونات اذ تعمل حوامض وقواعد في آن واحد . تعد الأحماض الامينية 
والبروتينات مواد امفوليتية » وعند الأرقام الهيدروجينية أعلى من نقطة تعادل الشحنات الكهربائية لهذه 
المواد فانها تهاجر الى المصعد او القطب الموجب ٠‏ وعند قيم أقل من نقطة تعادل الشحنات الكهربائية 
لها فانها تهاجر الى المهبط او القطب السالب . 


امن حيىي bioseCUriY‏ 

إستراتيجيات مهمة لوضع مقاييس تؤدي الى منع السرقات المتعمدة للمواد الحيوية الضارة . وهذه 
المقاييس والإجراءات توضع بداية على المختبرات الخاصة بعلوم الحياة التي قد تكون مصادرآً للأحياء 
المرضية والسموم الممكن استعمالها في مجالات خبيثة ومن هذه الإجراءات التي توضع على 
المختبرات ضمن مفهوم الاحتواء الحيوي 28٣0ع‏ 0أ وهو وضع قيود او إجراءات أمنية 
على تصرف الأشخاص العاملين ونقل المواد والسيطرة على المواد المستعملة وان تقدم لوائح 
بالمعلومات لغرض الإدارة الجيدة . 

وقد ظهرت هذه الإستراتيجيات بعد حصول وقائع وأحداث سجلت بشكل رسمي وأقرت بها المحاكم 
وحكم على القائمين بها وفق القوانين › منها ما يشمل استعمال بكتريا مرضية او فيروسات او سموم 
الريسين وأكثرها كانت تستعمل فى الأغذية مثل إدخال البكتريا "٠/2‏ هرك هااموأS۸‏ فى الكيك 
الأسشته وغه عن الأغنة ١‏ رسكن اعمال أغفة أخرى إو مشروبات لفن هذه الضاتر الهودة 
المؤذية وأكثرها أهمية هي السلاطات خاصة في المطاعم لان هذه الأغذية تؤكل طازجة ودون إجراء 
عمليات الطبخ عليها . 


أمينات الأغذية sعamin food‏ 

المركبات الحاوية على مجموعة أمينية . هناك بعض الأمينات الطبيعية التي تسبب زيادة في ضغط 
الدم مثل التايرامين 1۷۲2۳1١6‏ والدوبامين 6٣ص۳‏ 4م40 والنوريبنفيريj norepinephrine‏ كما 
يوجد السيروتونين 58۲00١1١‏ والهستامين "1١8‏ 54ا۸ بكميات لا بأس بها في الأغذية . تحتوي 
الأنسجة الحيوانية على العديد من هذه الأمينات ولكن بتراكيز قليلة وغير مؤثرة » كما تحتوي الأغذية 
المعتقة والمتخمرة على هذه الأمينات نتيجة لفعل البكتريا التي تمتلك الإنزيمات المزيلة لمجموعة 
الكربوكسيل من الأحماض الامينية الحلقية وتحولها الى أمينات . يحتوي الموز وخاصة القشور على 
كميات كبيرة منها » كما توجد الأمينات في الطماطة والأجاص الأحمر والأناناس بكميات قليلة وليس 
لها تأثيرات سمية لان إنزيم المونوامين اوكسيديز الموجود في الجسم يعمل على إزالة مجموعة الأمين 
منها ويؤكسدها. وقد وجد بان تناول العقاقير المثبطة للإنزيم المذكور يؤدي الى ارتفاع الضغط بتأثير 
مركب التايرامين المتناول وظهور علامات المرض المعروف بتأثير الجبن ا٥٥٤6 ٣6۴٥56‏ اذ يوجد 
التايرامين بكميات كبيرة في الأجبان المنضجة واللحوم المعتقة » وفي بعض الحالات الشديدة يؤدي الى 
نزف في الدماغ والموت . وفيما يلي الصيغ التركيبية لبعض هذه الأمينات. 


Hû NH, NH» 
HO 
dopamine Tyramine 
HG OH 
NH 
HO 
HY NH; OH 
serotonin Norepinephrine 
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4 
ک‎ NHz 


Histamine 


biogenic amines idl أمينات حيوية‎ 

مركبات تنشأً حيويا في الأنسجة بسبب نشاط البكتريا المفسدة للنوعية الذي ينعكس في إنتاج إنزيمات 
زك مر هة كر ركسل مو شك الاحماض الاه ر كرو ال امات راه الاين 
بيوترسين» كادفرين والتايرمين التي تنتج مباشرة من الأحماض الامينية الهستدين اورنثين» اللاييسين 
والتايروسين » على التوالي. 

أثار الهستامين اهتماما كبيرا لمسؤوليته في حدوث التسمم الاسمقري الذي يحصل لدى استهلاك اسماك 
التونا والماكريل والصبور وغيرها وان غياب الهستامين في عائلة الأسمقري لا يؤمن دائما سلامة 
استهلاكها اذ ان فساد الأسماك اثناء الخزن المبرد لا يرافقه دائما أنتاج الهستامين اذ قد يحصل نتيجة 
لتكون ايضيات أخرى كالاندول والامونيا والمركبتان وغيرها . تمتاز الأمينات الحيوية بثبوتها تجاه 
المعاملات الحرارية » لذا فان وجودها في المنتجات المعلبة يعكس فساد الأغذية مثل الأسماك مبدئيا 
وقبل معاملتها حرارياً. 


polyamines öددعتم أمينات‎ 

مركبات تكونها الخلايا الحية بصفة عوامل نمو ويمكن ان تؤدي دورآً مهما في الفعاليات الحيوية ومنها 
ne . spermidine » putrescine‏ miاهمء‏ التي تقي الخلايا من اجهادات ارتفاع الحرارة وكذلك 
في وقاية الخلايا من ارتفاع تراكيز الايونات الموجبة › كما انها تحافظ على سلامة الأغشية الخلوية في 
أثناء الاجهادات المختلفة التي تتعرض لها الخلايا . كما ان هذه الأمينات تؤدي دور أساسيا في 
الفعاليات الحيوية تحت الظروف العادية مثل عمليات تكوين الأبواغ والتشكل الثنائي وتساعد في التعبير 
عن بعض الجينات . وتنتج بكتريا حامض اللاكتيك البعض منها والتي يعزى اليهابعض صفاتها 

العلاجية . 


food colorants production ةيئlذغلl إنتاج الملونات‎ 

تعد الملونات والصبغات من ضروريات إنتاج الأغذية وبذلك فهي تلعب دورآ مهما في التصنيع 
الغذائى. وبعض الصبغات الطبيعية الحاوية على سوابق فيتامين ^۸ تعد ضرورية لفعاليتها الممضادة 
للسرطان فضلا عن صفات مرغوبة أخرى . وتستعمل الأحياء المجهرية على النطاق التجاري لعمليات 
الإنتاج وبطرق إنتاجية مختلفة . ومن الأحياء المستعملة على نطاق تجاري الخمائر 
Candida flareri . Candida guilliermundii . Debaromyces subglobosus‏ « 
Hansenula polymorpha «< Torulopsis xylinus « Ashbya gossypi‏ « 

.Eremothecium ashbyii 
ومن الأحياء المهمة الأخرى usاعئم "ه۷ اذ ان صبغاتها تكون ثابتة كيماويا وتجاه الضوء ولها‎ 
قابلية عالية على الذوبان في الماء والتلوين عند خلطها مع المواد الغذائية . ويمكن لصبغات الكائن ان‎ 
تستعمل بدائل عن المضافات الغذائية مثل النتريت لحفظ اللحوم وكذلك بدائل عن الصبغات الغذائية‎ 
١N. و٧.‎ ة٣ الأخرى » كما في استعمالها في تلوين الحلوى والرز الأحمر. ومن الأنواع المهمة ةم‎ 
المستعملة في إنتاج الصبغات الحمر باستعمال طرق تخمر المواد الصلبة متقل الرز‎ 146 
بالدرجة الرئيسة والشوفان والشعير وتستمر عملية الإنتاج حوالي ثلاث أسابيع بعد البدء » وتدعيم هذه‎ 
المواد ببعض السكريات (وليس الكلوكوز) والحوامض الامينية وزيادة الضغط الجزئي لثاني أوكسيد‎ 
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الكربون يمكن ان يرفع الإنتاجية عشرة أضعاف . ويمكن استخلاص الصبغات من مواد التخمر بسهولة 
اتان الات ااعضرنة مل الكخرل كف 

وتستعمل الطحالب ايضا لإنتاج الملونات الغذائية وبطرق شتى واستعمال أجناس وأنواع مختلفة من 
الطلعات و ذلك انال اد انان فة ج و فضا كن فك كت العاكة لاف م ا خف 
لإنتاج الملونات الغذائية . 


إنتاج النكهات الحيوي biof|a۷0١ ٣9‏ 

إنتاج مواد النكهة التي يكون أغلبها من مصادر طبيعية وتكون نسبتها أكثر من %95 والباقي هي 
نكهات صناعية » وهذا وفق تصنيف مركبات النكهة المستعملة » فالنكهات الصناعية عادة يكون غير 
مرغوب فيها. وتضطلع الأحياء المجهرية بالقسط الأكبر من إنتاج النكهات الطبيعية وتستعمل عمليات 
الإنتاج في تصنيفها وأكبر مجموعة هي الفطريات والاعفان والتي تمثل تنوع حيوي كبير وأغلبها تكون 
ضمن مجموعة الفطريات الكيسية . 

ويبدأً تكوين مواد النكهة الحيوية من سوابق او مواد أساس خاصة ثم تقوم الأحياء المجهرية بإجراء 
تفاعلات حيوية مختلفة مثل الأكسدة او الاختزال والتحلل المائى او إزالة الماء وغيرها من الفعاليية 
الحيوية لإنتاج النكهات المستعملة في الغذاء » وقد يكون إنتاج النكهات بدون إضافة السوابق . وفي 
الحالتين يكون تركيز النكهات الناتجة عاليا ليواكب عمليات الإنتاج من حيث الكلفة واستغلالها بشكل 
تجاري » ولكن بعض النكهات يكون إنتاجها مكلف ويشكل عقبة أمام إنتاجها على نطاق واسع . وتنتج 
البعض منها بطرق التحول الحيوي متل استعمال زيت الخروع كمادة أساس لإنتاج اللاكتونات كما في 
استعمال خميرة الخبز» وأكثرها شيوعا إنتاج كيتونات المثيل k6١‏ ارام" بطريقة أكسدة-بيتا 
للحوامض الدهنية قصيرة السلسلة المستعملة في منتجات الألبان والشوربات واللحوم والأغذية 
المطبوخة الجاهزة والتلبيسات . والأحياء التي تقوم بعمليات التحول بشكل رئيس هي ٢‏ ں||ااأ٤|۸‏ م۲ و 
م عند استعمال دهون الكاكاو. والطرق المستعملة على النطاق التجاري مع الفطريات 
الخيطية هي تخمرات المواد الصلبة . 


إنتاج مركبات lلنكqة aroma compounds production‏ 
تنتج مركبات النكهة المستعملة في الأغذية من الأحياء المجهرية والنباتات وتضطلع الأولى بالقدر 
الأكبر. وتتم عمليات الإنتاج بطرق مختلفة مثل استعمال المزارع السائلة او استعمال تخمرات المواد 
الصلبة . وتستعمل الطريقة الثانية نظرآً لما لها من ميزات جيدة » ومنها إمكانية استعمال المواد 
المتخمرة مباشرة دون الحاجة الى معاملات خاصة . ولإنتاج مواد النكهة المستعملة في الأغذية 
تستعمل الفطريات والخمائر yومنl4 gy Zygosaccharomyces rouxii g Neurospora S6]‏ 
Rhizopus oryzae ڪs Trichoderma viridae y Aspergillus spp‏ . وتتم عمليات الإنتاج 
باستعمال عدداً من المواد الأولية ومنها بقايا العمليات الزراعية والرز والياف السيليلوز. 
ومن الأمظقة على ذلك إنتاج الاستيالديهايد من مم8 1۲0500/2اN6‏ . ويستعمل الفطظر 
8 .7 في إنتاج مركبات نكهة الفواكه ونكهة الكاكاو باستعمال الرز او الأوساط الزرعية الصلبة 
(الحاوية على الاكر) على التوالي. وعلى النطاق التجاري تستعمل بعض سلالات ۸/9٥۲‏ .م4۸5 لإنتاج 
ketons‏ اethyص‏ من زیوت الکاکاو اذ یصل حاصلھا الی %40. 
ومن الأحياء المهمة في هذا المجال هر مم5 كأأئرعمام/عC‏ اذ ينتج الكائن مدى واسعا من نكهمات 
الفواكه متل الخوخ peach‏ » الأناناس eاممaعمام‏ » الموز 4٣4٠2‏ والورد ویتم الاختيار بتغير 
السلالات ومواد الأساس التي تعمل عليها مثل استخدام نخالة الحنطة او بقايا صناعة السكر وغيرها 
من المخلفات ولكن يزداد إنتاج مركبات النكهة عند تدعيم هذه المواد باليوريا او الحوامض الامينية مثل 
الليوسين والفالينء اذ ان مثل هذه الإضافات تؤثر في نمو الكائن ومن ثم عملية إنتاج النكهات . 
وتستعمل أحياء أخرى لإنتاج النكهات مثل الخمیر ة ۱2۲×278 ۷ce٥sS‏ ۳ ٥uyver0ا۸‏ فضلاً عن 
استعمال البكتريافي عمليات إنتاج النكهمة فالبكتريا 0ات usااأBaC‏ تتقتج -2,5 
pyraineاdimethy‏ و البكتريا ای .8 ننتج "٥‏ yraziماyاeirameا‏ عند التنمية بطريقة 
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تخمرات المواد الصلبة لمواد فول الصويا › ولكن المعضلة في عمليات الإنتاج هذه هو ارتفاع كلفة 
الاستخلاص . 


over productioټ¬ مفرط‎ جlتiإ‎ 

زيادة إنتاج مادة معينة من الخلايا الحية فوق مستوى الكميات التي تحتاجها الخلايا وتهدف الصناعات 
الحصول على سلالات تنتج كميات كبيرة من المواد › لذا تعمل على تدمير أجهزة تنظيم الخلايا مشل 
استعمال طفرات العوز الغذائي او الطفرات التنظيمية التي لا تتحسس وجود كميات كبيرة من المادة 
المنتجة ومن أمظتها بكتر يا 71C1‏ 2ا9 ١‏ teriuاCorynebac‏ التي تحتاج الى التايروسين 
والفنيل-آلانين وتكون مفرطة الإنتاج للتربتوفان. 

اما في حالة إنتاج البروتينات التي أدخلت مورتاتها الى خلايا مضيفة » فيتم الحصول على إنتاج كبير 
باتخاذ بعض الإجراءات مثل تهيئة الظروف المثلى لاستنساخ N۸‏ 0 باستعمال ممهدات قوية وضبط 
توالي 2۲۸0واة0 -6٥"٣اS )85S0((‏ وعدد النيوكليوتيدات بين التسلسل 50 وشفرة البدء » ومعالجة 
الأجسام الضمنية ك#أم١هط‏ ١0أكلااع٣|‏ بحيث تخدم العملية الإنتاجية وكذلك حماية البروتينات 
الناتجة من التحلل باستعمال طفرات خالية من فعاليات البروتيزات او إنتاجها في الفسحة المحيطية 
ننخlلية periplasm‏ . 


fermentation productivİÎy رمaختئl‎ ةجlتi‎ 

أحد المؤشرات المهمة التي تستعمل لتقويم العملية التخميرية الانتاجية فيما اذا كانت اقتقصادية او لا 
وتحسب بالمعادلة: 

الإنتاجية = تركيز المواد الناتجة / وقت التخمر 
وتقاس بو حدة / ساعة 
تدخل عوامل أخرى في تحديد قيم الإنتاجية منها مدة إعداد المواد قبل الشروع بالتخمرء والوقت اللازم 
لإعداد أواني التخمر من تنظيف وتعقيم وكذلك طول مدة الطور ألتأقلمي للخلايا او اللقاحات المضافة 
بالإضافة الى عوامل أخرى التي تكون مهمة في التخمرات القصيرة الأمد في حين تكون قليلة الأهمية 
بالتسة التخمر ات الطويلة حيث ان الإنتاجة تعتك على طول مقة التخمر ٠‏ 


ilتفlخ plasmopiysis‏ 
انتفاخ خلية الكائن الحي نتيجة لوجودها في وسط حاوي على تركيز من المواد المذابة أوطأ من 
تركيزها داخل الخلية وانتقال المواد عبر الغشاء الخلوي شبه الناضح مما سيؤدي الى اتجاه الماء 
(المذيب) من الوسط الذي توجد فيه الى داخل الخلية مسببا انتفاخها » وباستمرار تدفق الماء بهذا 
الاتجاه يتم بناء الضغط التنافذي وربما انفجار الخلية ولاسيما عندما يكون جدارها مرنا كالخلاkيا‏ 
الحيوانية . 


lنتيبlينj antipaİi¬‏ 
ببتيدات بضعية العدد 465S|أم6م0وأاه‏ تنتج من قبل العديد من البكتريا تثبط البروتيزات وتستعمل 
بهذه الصفة للأغراض الدوائية . 


انجذاب الى الهواء كا×هaأهaer‏ 
استجابة الأحياء المجهرية ea‏ وجود الهواء اعتمادا على تدرج تركيز الأوركسجين 
المذاب في الوسط الذي تعيش فيه ويكون الانجذاب ايجابيا نحو التركيز العالي للأحياء المجهرية 
الهو ائية E‏ العالي للأحياء المجهرية اللاهوائية وذلك اعتمادآ على نوع الكائن 
ألمجهري . تعتمد الظاهرة في تصميم المخمرات للعمليات التصنيعية فبكتريا الخل التي تبدي انجذاب 
هوائي عادة تزرع من مخمرات ضحلة وكذلك الحال مع بعض العمليات الإنتاجية . 
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تعتمد آلية الاستجابة للأوكسجين في أغلب الأحياء على صدور إشارات تؤدي الى حركة الانجذاب الى 
الأوكسجين او الابتعاد عنه » والإشارات الناتجة تعتمد على التغيرات الحاصلة في الطاقة المتولدة عبر 
الأغشية الخلوية فقد وجد في بکتر یا ۸5€ ع/اs۾/5‏ ۳۸ ».///٣/م۸205‏ التي تستعمل الأوکسجین کمستلم 
للالكترونات في حالة التنفس والتي هي في واقع الحال آلفة للتهوية lلتظلlıفة microaerophilic‏ 
وللوصول الى التركيز الذي تفضله من الأوكسجين (5-3 مايكرومول) تتحفز فيها ظاهرة الانجذاب 
عند زيادة القوة الدافعة للبروتونات 0۲€ ۷eأأ0ص‏ ¬”0اoام‏ (أصم) ثم تقل هذه القوة الدافعة عند 
الابتعاد عن الشد العالي للأوكسجين ومن هذا يبدو ان القوة الدافعة للبروتونات هي التي تنظم ظاهرة 
الانجذاب للهواء بالإضافة الى وجود آليات أخرى في الأحياء الأخرى . 


انجذاب کيميÛlئیى chemotaxis‏ 
حركة البكتريا او استجابتها باتجاه او عكس محفز كيميائي معين › ويوفر السوط البكتري آلية سباحة 
خلية البكتريا باتجاه او بعيدا عن ذلك المحفز. عندما تتحرك البكتريا فانها تغير اتجاهها أكتر في 
محاولتها السباحة باتجاه المكان الذي تريد ان تصل اليه بخط مستقيم » وفي البدايية تدور البكتريا 
اسواطها عكس عقرب الساعة وحينها تتجمع بعضها مع البعض بشكل حزمة منتظمة موجهة الخلية 
بالحركة بهدوء » بعدها يمكن الحفاظ على دوران الاسواط باستمرار. 


washing out فlرجنا‎ 

حالة عدم التوازن في مزارع او عمليات الإنتاج المستمرة حيث يعتمد تشغيل هذه المزارع على 
العو از نة بين كميات الفو اكد الذاتهة أو المراد تحرطها النكافة آل أ عة التخمن رواد التخمتر 
ومنتجاته المسحوبة من أجهزة التخمر المفتوحة (انظر ناظم كيميائي أهأئه"6٣ء)‏ وعند زيادة 
كميات المواد المسحوبة مقارنة بالمواد المضافة عن الحد المقرر لها والذي يعتمد على معدل النمو 
الخاص (لإ) » يزداد معدل التخفيف عن معدل التخفيف الحرج م أهج ١ioاuااd‏ اهاي الذي 
ير تبط بمعدل النمو الأعظم (×۳"2 ل) مما يودي الى حدوث ظاهرة الانجراف » وبذلك تقل أعداد 
الخلايا الموجودة في وعاء التخمر وهذا يؤثر بدوره في كثير من المؤشرات المرجوة من إجراء عملية 

افر 


انحلال ذاتي کsکاsراہاau‏ 
تحلل مكونات الخلية او النسيج بفعل الإنزيم ات الذاتية الموجودة طبيعيا في الكائن الحي. ويحدث هذا 
بعد موت الخلية او النسيج . 


انخفاض سكر الدم hypoglycemia‏ 
الحالة التي يكون فيها مستوى الكلوكوز أقل من 70 ملغرام /100 مللتر وهو الحد الآدنى للمستوى 
الطبيعي وقد يكون السبب هو زيادة نشاط خلايا البيتا في البنكرياس في إفراز الأنسولين › وتحدث لدى 
المريض الذي يتلقى جرعات كبيرة من الأنسولين لمعالجة داء السكري ومن أعراض هذا الخلل هو 
التعب والارتعاش وعدم الثبوت او السكون والضعف . في الحالات الشديدة قد تحدث اضطرابات عقلية 
وهذيان مع فقدان الوعي والذي يؤدي الى الموت أحيانا. 


آنسولين ٣,‏ ااںinsu‏ 
هورمون يفرز من قبل خلايا بيتا كءاام٥-8‏ إحدى أنواع خل¥kايا‏ جزر لينكرهانس أ0 كأهاوا 
1an er5‏ التي تمثل حوالي %1 من غدة البنكرياس . والأنسولين عبارة عن سلسلتين ببتيديتين 
أحداهما مكونة من 21 حامض أميني تدعى سلسلة A‏ والأخرى مكونة من 30 حامض أميني تدعى 
سلسلة 8 ٠‏ والاننتان مرتبطتان باصرتين كبريتيتين. وزنه الجزيئي 5733 دالتون تركيبه كالآتي: 
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A - chain ERR ا س‎ 
O09 
ا ر‎ ۹ 

١ 2 3 9 20 21 

B « chain 


7 15 9 
BDN OTS O B® © GB 


يعد الأنسولين الهرمون الرئيس في ايض المواد الكربوهيدراتية وأهم وظائفه : 
1- يساعد في نقل الكلوكوز الى داخل الخلايا العضلية والدهنية . 
2- يساعد في تكوين الكلايكوجين من الكلوكوز في الكبد والعضلات (انظر تكوين الكلايكوجين 
glycogenesis‏ ( . 
3- يساعد في إضافة مجموعة فوسفات الى الكلوكوز ليحوله الى كلوكوز -6- فوسفات في خلايا 
الكبد . 
١ EE‏ 
ونتيجة لكل هذا فانه يحافظ على مستوى سكر الكلوكوز في الدم بشكل طبيعي. ان نقص إفراز هذا 
الهرمون يؤدي الى ظهور مرض داء السكري (انظر داء السكري (diabetes mellitus‏ . 


أنظمة الانحلال الذاتي autolytic systems‏ 
أنظمة تشمل العديد من الإنزيمات في الأحياء او الخلايا الحاوية على الجدران التي تعمل على 
مكونات الجدار الخلوي من السكريات المتعددة الببتيدية حيث تقوم بتفكيك التراكيب الجدارية في أشاء 
عمليات النمو وتشمل أنظمة إنزيمية متعددة في الأحياء المجهرية مثل N-acetyl glucoamidase,‏ 
N- acetyl muramidase, N-transglycosylase, acetylmuramylI-L-alanine‏ 
اص التي تحلل المكونات الأساس للجدران ١ه٥۷ا09ك|أم‏ 6م في البكتريا » وتختلف عن 
الأنظمة الإنزيمية التي تحلل جدران الفطريات والخمائر. 
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أنظمة الشلالlات cascade sJsems‏ 
أنظمة تتم فيها العمليات الإنتاجية المستمرة بأوعية متعددة "S‏ كك م gهاءاااا"‏ ولذلك يستعمل 
أكثر من مخمر او وعاء خلال العملية الإنتاجية » أما المخمرات الوسطية فتكون عادة مخمرات إنتقاج 
تحور الظروف فيها للوصول الى أفضل حالة إنتاجية » أما الأوعية النهائية فتكون لفصل المنتجات › 
وتعمل الأنظمة بشكل مستمر. ومن أمتلتها ان تنتج الكتلة الحيوية لخميرة الخبز في المخمرات الأولى 
لتنقل الى مخمر تقطع عنه التهوية وبدون مواد غذائية لحصول عملية نضج الخلايا التي تحدث بها 
بعض التحويرات لتصبح قادرة على نفش العجين بعد التجفيف والتعبئة . 


أنظمة المزارع المختلطة co-culture models‏ 
مصطلح يستعمل لوصف عمليات التخمر التي تتم باستعمال أكثر من كائن مجهري اذ تتعاون الأحياء 
فيما بينها ويكمل أحدها عمل الآخر كما فى صناعة الخبز باستعمال خميرة الخبز وبكتريا حامض 
الك ا اع ن ر ال اک من ن من ك ا خان اك : 


أنظمة مزارع النضح الغشائي dialysis culture systems‏ 

أنظمة او مفاعلات لتنمية الخلايا الهشة والحساسة لعمليات الخلط والتقليب سواء الآلي او الغازي . 
وفيها تفصل الخلايا المنتجة عن الأوساط بأغشية ناضحة تمر خلالها المواد المراد تحويلها وبعد إجراء 
التحولات اللازمة عليها تعبر النواتج الى الجهة الثانية من الغشاء . 

وتستعمل الأنظمة لتنمية نوعين من الكائنات المنتجة التي تفصل بعضها عن البعض بأغشية ناضحة »› 
تنتج من الوعاء الأول منتجات تخمر تعبر الأغشية لتستعملها الأحياء في الجهة الثانية وبالعكس 
وتستعمل هذه المزارع في تنمية بعض أنواع بكتريا حامض اللاكتيك مع الخمائر في بعض العمليات 
الإنتاجية . 


انف الكتروني electronic nose‏ 
مجس كهربائي تستعمل فيه إنزيمات خاصة مقيدة على أغشية خاصة تربط مع دائرة كهربائية »› 
تستعمل لتحسس التلف الحاصل في الأغذية في وقت مبكر جداً عندما يكون التلف غير محسوس 
بالنسبة للحواس البشرية . 


انفصام الشخصية schizophrenia‏ 
اضطرابات عقلية مزمنة تؤثر في نسبة عالية من المجموع البشري وخاصة بعد العمر 18 سنة . 
تتصف بان الشخص يسمع أصوات لا يسمعها الآخرون ويعتقد دائما ان الناس من حوله يريدون إيذائه 
ولذلك يشعر بخوف مستديم مما يعزله عن الحياة الاجتماعية . 
تعزى في بعض أسبابها الى وجود الببتيدات المخدرة مثل المورفينات الكازينية ومورفينات الكلوتين 
متل الكلايادورفين ۸1١‏ م00۲ اق » اذ تظهر هذه الببتيدات في إدرار المصابين › والببتيدات تنتج من 
الهضم غير الكامل للكلوتين وإنتاج الببتيدات التي تذهب عن طريق الدم الى الدماغ وتؤثر في مواقع 
خاصة منه » ولذلك لوحظ ان ظهور انفصام الشخصية تكثر نسبته في الأشخاص الذين يعانون من 
disease‏ م مااع الخاص باضطراب ايض الكلوتين » ووتقت العلاقة بين الاضطرابات النفسية متل 
انفصام الشخصية والتوحد ووجود الببتيدات المخدرة سواء الآتية من الحليب او الكلوتين في البشر 
وكذلك الحيوانات فى أواخر تسعينات القرن الماضى بناءاً على الدراسات السريرية . وقد تحسنت حالة 
نسبة عالية من المرضى عند التوقف عن تناول الكلوتين من استعمال الأغذية الحاوية عليه . 
وفضلا عن ذلك فان الفعالية المناعية تجاه الكازين والكلوتين يمكن ان تؤثر في الاضطرابات الععمصبية 
- النفسية . 
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إنقاذ غذlئي nutritional rescue‏ 
الفكرة التي تعني إخفاء بعض الطفرات الوراثية المؤذية التي يمكن إخفاءها بالتغذية الجيدة . فعندما 
تكون التغذية الشخصية في أفضل أحوالها في بعض مراحل الحياة الحرجة للأشخاص يمكن ان تنقذ من 
بعض الإصابات الوراثية . وقد وجد ان إعطاء الفشغران لحامض الرتونيك لأ٥2 ۲6|0۸|٥‏ بعد 
حصول الحمل بمدة 7.5- 9.5 يوم يودي الى إنقاذ الأجنة من الصمم او الطرش وتطور الأذن 
الداخلية بشكل طبيعي . 
كما ان إعطاءها حامض الفوليك أثناء الحمل ينقذ من أنواع الخلل الذي يصيب العضلات والأعصاب › 
وبذلك فان التغذية يمكن ان تحور فاعلية الجينومات . ويحصل الإنقاذ الغذائي بشكل خاص للعيوب 
الناتجة من تغاير نيوكليوتيد واحد ۸|5۳ مymorاoم nucleotide‏ eاsing‏ . وعلیە فان العدید من 
الاجهاضات يمكن ان تمنع بالعناية بتغذية الأم . 
ويمتد تأثير الإنقاذ الغذائي الى الوراثة اللاجينية S٥أأ6١‏ 96م التي تسيطر على التعبير الجيني دون 
المساس بالتركيب الوراثي وتواليات 0۸ . ومن أهم آلياتها مثيلة 04 والتي يمكن ان تبدأ في 
المراحل الجينية وتستمر طوال حياة الشخص . ومجاميع المثيل تأتي من ايض المواد وحيدة الكربون 
في مسار أيضي يعتمد على فيتامينات 8 التي تكون بمثابة 004٥00۲5‏ للإنزيمات العاملة في المسار 
مثل الفولات ٠»‏ وفيتامين 82 و وم6 . ومثيلة القاعدة النتروجينية السايتوزين تكون حساسة جداً لوجود 
الفولات وتتناسب طرديا مع وجود الأخيرة » ولذلك كان تزويد الأم بالفولات ومعطيات المثيل له تأثير 
كبير في حالة المثيلة التي تستهدف بعض الأليلات في الأجنة والتي تستمر وتبقى حتى البلوغ . 
ولذلك فان علاقة تغذية الأم عند المراحل الجنينية وتأثيرها في الوراثة اللاجينية يعطي فكرة عن 
حدوث او ملاحظة الأمراض في الأشخاص الذين تعرضت امهاتم لسوء التغذية أثناء الحمل . 


انكماش الخلية كأكرامصءaام cell‏ 
انكماش الجبلة 45۳|م10لع في خلية الكائن الحي نتيجة لفقدان الماء أثناء عملية التناضح عبر الغشاء 
الخلوي » وتنكمش الخلية عندما يكون تركيز المواد المذابة في الوسط الذي توجد فيه أعلى من تركيزها 
داخل الخلية مما يسبب خروج الماء من داخل الخلية عبر الغشاء الى خارجها (الوسط) لمعادلة التركيز 
وبذلك تفقد الخلية الماء الموجود فيها وتنكمش ٠‏ ويمكن الاستفادة من ظاهرة الانكماش فى حفظ الأغذية 
> اذ تستخدم محاليل ذات تراكيز عالية من الملح لحفظ الخضراوات المعلبة او السكر کي تؤدي الى 
انكماش خلايا الأحياء المجهرية لتصبح غير قادرة على إحداث التلف او التسمم في هذه الأغذية . 


انكماش iوJلي pre-plasmolysis‏ 
معاملة تجري للخلايا الحية المحتوية على الجدران الخلوية مثل الخلايا النباتيية وبعض الأحياء 
المجهرية تمهيدا لتحضير البروتوبلاستات وتجري المعاملة بوضع الخلايا في محلول مثل المانيتول 
بتراكيز تسمح للسايتوبلازم بالانكماش قليلا وابتعاده عن الجدران الخلوية تمهيدا لإزالتها بأقل ما يمكن 
من الأضرار للخلية › ثم بعد ذلك تخضع الخلايا للمعاملات الإنزيمية لتحليل الجدران . 


hypersensitivity types lll أنواع‎ 

للحساسية حالات مختلفة من التفاعلات المناعية التي تجري عند تعرض الجمم للمستضدات او 
المحسسات » وقد قسمت الى عدة أصناف من قبل اام و كط0۳٥C0‏ عام 1963 والذي عد أفضل 
تصنيف لأنواع الحساسية وتصنيف (©6) يعتمد على آليات التفاعل التي تحدث » وفي البداية كانت 
تشمل أربعة أصناف ولكن أضيفت اليها أنواع أخرى فيما بعد وهي: 

النوع الأول (| ©6( الذي طق leي4 regain-dependent allergic injury‏ 

وهو النوع الأكثر شيوعا في الحساسية الغذائية وتحدث عند ارتباط المستضد او المحسس بنوع خاص 
من الأجسام المضادة يدعى ١2و۲‏ وهو | المرتبط الى سطوح الخلايا الصارية › او القاعدية › 
او الخلايا البلعمية او اللمفاويات › ويرتبط المستضد الى اثنين من 9۴| متجاورة مكونا جسرآوهذا 
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الارتباط يحفز الخلايا على إنتاج عدداً من المواد او الوسائط التي تؤدي الى التغيرات الفسلجية المرافقة 
للحساسية ويتم ارتباط 9| بوساطة قطعة ۴٥١‏ ل علا مؤدية الى إحداث تغيرات في أغشية الخلايا 
المعنية وبالتالي إطلاق العديد من المواد متل الهمستامين ونواتج ايض حامض الاراشيدونيك 
arachidonic acid‏ والبروستاكلاندينات ۲0514914۸01١5‏ وعوامل محفزة للصفائح الدموية 
وغيرها من المواد الكيماوية » كل هذه تؤدي الى إحداث الالتهابات في منطقة التفاعل » كما تطلق 
الخلايا المتحسسة عددا من الإنزيمات وعوامل أخرى فعالة حيويا مما يؤدي الى فقدان الخلايا حبيباتها 
السايتوبلازمية » وتكون هذه التفاعلات ممتدة على أكثر من مرحلة كما موضح في الشكل الآتي: 


النوع الثاني )|| cytotoxic reactions (GC‏ 
تفاعلات سامة خلوية تكون نتيجتها تدمير أغشية الخلايا وتحللها. تشترك فيها الأجسام المضادة متقل 
٠ 6‏ ۷| التي تؤدي الى تحفيز المتمم لتحلل الخلايا . وتشترك في هذا النوع خلايا لمفاوية تائيية 
والخلايا القاتلة الطبيعية (انظر متمم مناعي c0" ماe ©٩‏ u”0صص|‏ » خلايا لمفاوية تائية سامة 
cytotoxic T-lymphocyte‏ (. 
النوع لث immuno-complex -mediated reactions (GC III)‏ 
تتوسط هذا النوع معقدات مناعية تتكون من تداخل مستضد واحد او أكثر مع جسم مضاد واحد او أكثر 
يمكن ان تترسب في بعض الأنسجة . يحدث في بعض الأحيان إنتاج الهستامين كما انه في بعض 
الحالات يشترك المتمم فيها (انظر متمم مناعي 8€ immunocomple‏ ( 
النوع lلرgI‏ )۷| anti-receptor antibody reactions (GC‏ 
يحدث هذا النوع عند وجود بعض الأجسام المضادة للمستلمات على الخلايا متل eصcholi1ı acetyl‏ 
او مستلمات الأنسولين او الهستامين وغيرها » وعند التداخل تثير عدداً من التفاعلات التى يشترك فيها 
المتمم مما يؤدي الى تغيير طبيعة المستلم بطرق مختلفة ينتج عنها الإخلال بوظائف الخلايا. 

انوع اlخnlس delayed hypersensitivity (V)‏ 
لا تشترك في هذا النوع الأجسام المضادة ولا المتمم وانما يتم بتفاعل او تداخل المستضدات او 
المحسسات مع أنواع خلايا خاصة من الخلايا اللمفاوية التائية تسمى (۲۵۸) والتداخل يحفز الخل۲ايا 
على إنتاج عدد كبير من اللمفوكينات ك۴5"أ)ه ام "لا التي تحدث الالتهاب وتدمير الأنسجة . كما 
ان التداخل يمكن ان يزيد من انقسام وتكاتر الخلايا وتشارك فيها المحددة الوراثية اا ©0۳10 بالإضافة 
الى الحاجة الی عوامل أخری متل ۸-2 u)iماامtاہi‏ (2-۔1) (انظر سایتوکینات ٣٥5‏ o)iاcy).‏ 
عندما تنشط الخلايا تفرز العديد من اللمفوکینات كما ذکر أعلاه منها ١8۲۴6۲0١‏ |-ل المؤثر في الخلايا 
البلعمية » وأخرى تؤثر في خلايا العدلات › كما ان بعض منها يؤثر في وظائف اللمفاويات متل 1-ا| 
و 2-ا| و3-ا| وغيرها » كما ان الخلايا المحفزة تفرز مواد تؤثر في وظائف الخلايا الايوزينية 
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esi "0565‏ والحقيقة ان هناك مئات الوظائف للمفوكينات ويمكن ان تزداد بزيادة تطظور طرق 
الدراسة ومن الجدير بالذكر ان النوع الخامس او الحساسية المتأخرة تظهر عند بعض الأشخاص عند 
تناولهم بعض الأغذية مما يؤدي الى إرباك عملية التشخيص . 


انیولین ١‏ ااںہاً 
أحد السكريات المتعددة المتجانسة التي لها وظيفة الخزن ويدعى أحيانا بالنشا » الا ان وحداته المتكررة 
هي فركتوز بدلا من وحدات الكلوكوز في النشا الاعتيادي › ولهذا يسمى أحيانا فركتوزان 
)/uct0sa(‏ . ترتبط وحدات 058 0-۲1 بعضها مع البعض بوساطة آصرة كلايكوسيدية من 
نوع بيتا (2-1) . يوجد الانيولين في درنات وجذور نباتات الداليا والخرشوف والهندباء البرية . 


oariuUm pيرتوا‎ 

أحد محاكيات الدهون التي تستعمل فيها الكربوهيدرات وهو النشا ويحضر بتحليل إنزيمي جزئي 
للمصادر النشوية مثل طحين الذرة او الهرطمان أ2 . ويحوي المستحضر على %5 من B-‏ 
علا ويستعمل كمسحوق جاف في بعض الخلطات الغذائية . يعطي سعرات 4 كيلوسعرة/|إغم »› 
وعندما يستعمل كهلام مع تلاثة أجزاء من الماء يعطي 1 كيلوسعرة/غم . يشابه الكليسريدات الثلاِة 
في الصفات الفيزياوية يتحمل الحرارة العالية لمدة قصيرة لذلك لا يصلح لعمليات القلي. 

يستعمل في منتجات الألبان بشكل رئيس والأغذية الأخرى مثل المخبوزات وتحضير منتجات اللحوم › 
أجيز استعماله من قبل الجهات المختصة للاستعمال في عدة أنواع من الأغذية . 


اورلیستات ھاorlis‏ 
مركب كيماوي كماما ۷۵ هاا ويعد من المتبطات او الغالقات القوية لإنزيمات تحليل الدهون 
في الأمعاء والبنكرياس » والمركب كارهة للماء و ٥أ٣أجمأم‏ "4 بطبيعته ولا يذوب في الماء » 
ویو جد عند سطح تلاقي مکونات المستحلبات ويظهر فعالیته في المعدة والأمعاء > اذ يرتبط بشكل 
تساهمي الى تمالة السيرين في المواقع الفعالة للإنزيمات البنكرياسية وتثبيطها » وهذا يعني ان الدواء 
او المركب لا يحتاج للامتصاص من قبل الجسم » ويستعمل بعض الأحيان مع الدهون وبذلك يمنع 
تحلل الدهون جزئيا وبالتالي يقلل من امتصاص الكليسريدات الأحادية والحوامض الدهنية الحرة › وبذا 
فالمركب يؤدي الى قلة الامتصاص وبالتالي تقليل ا 
ودراسة الصفات الحركية الدوائية له تشير الى انه يؤدي الى منع الامتصاص بشكل كبير في البداية ثم 
يصل الى حد الهضبة ااام او الاستقرار عند الوصول الى جرع أكثر من 400 ملغخم/إيوم . 
والجرع الدوائية منه تستعمل بمعدل 120 ملغم/يوم مع الوجبات الغذائية الثلاث الرئيسة التي يجب ان 
تتصف بمستوى منخفض نوعا ما من السعرات وبذلك يؤدي الى منع امتصاص %30 من الدهون 
المبتلعة وهذا يؤدي بدوره الى نقص 200 سعرة . والمركب لا يؤثر في المركبات الدوائية او العقاقير 
الأخرى الا عند مستويات من الجرع خاصة يمكن ان يؤثر في العقاقير المستعملة لخفض ضغط الدم . 
ونتائج التجارب حدت بالمؤسسات المسئولة متل ۴0۸ الى إجازته كأحد العقاقير المضادة للسمنة وان 
كانت له بعض التأثيرات الجانبية الخفيفة والعابرة خاصة وان استعادة الوزن بعد انتهاء مدة العلاج 
تكون قليلة ونادرة . ومن مساوئه انه يقلل امتصاص الفيتامينات الذائبة في الدهون لذلك لابد من تدعيم 
مستحضر المرکب بالفیتامينات متل فيتامین ۴ خاصة عند استعماله لمدة طويلة . وبتأثيره المشار إليه 
أعلاه فانه يجعل الغائط دهنياً 8 


أوساط تûبıط‏ ilallيlت phage inhibitory media (PIM)‏ 
أوساط غذائية خاصة تستعمل في تحضير اللقاحات الخاصة بعمليات إنتاج الألبان وهذا الوسط يؤدي 
الى نمو خلايا فعالة بعيدا عن الإصابات بالعاثي ويتم ذلك بتحوير مكونات الوسط الغذائي بحيث يقلل 
تركيز ايونات الكالسيوم اللازمة لعمليات التصاق العاثيات بالبكتريا . 
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تتكون بشكل أساس من المواد الصلبة للحليب والسكريات ومواد محفزة للنمو متثل خلاصة الخميرة 
وخلاصة البنكرياس وتستعمل بعض الأحيان مواد صلبة مشتقة من الحبوب وتحوي على دواريء 
الليمونات والفوسفات . أما المواد المحورية فهي مواد خلابة مشل فوسفات الامونيوم او فوسفات 
الصوديوم التي تقوم بخلب والارتباط بالايونات الموجبة مثل ”€2 » ”09 من الوسط الغذائي وبذا 
تقل كمية الكالسيوم اللازمة للإصابة بالعاثيات . تستعمل هذه الأوساط على نطاق ضيق وعند الحاجة 
للحصول على لقاحات خالية من العاثيات وذلك لأنها لا تشجع نمو الخلايا كثيرا . 


أوساط غذائية خم crude media‏ 

أنواع من الأوساط الغذائية المعقدة والتي تكون مكوناتها غير معروفة التركيب او التركيز بشكل دقيق. 
وتتكون من خلاصة المواد الطبيعية والنواتج العرضية للعمليات التصنيعية فهي تزود الأحياء المجهرية 
بالمواد الغذائية وتكون عوامل النمو ومصادر الكربون والنتروجين فيها من النوع القابل للاستهلاك من 
قبل الأحياء المجهرية . توفر هذه الأوساط بالإضافة الى ما ذكر بعض مستلزمات النمو مثل القابليية 
الدارئة yأأ٥3مaء ٣9‏ |۲عاufط‏ وجهود أكسدة واختزال ملائمة › كما انها توفر للأحياء الثباتية 
الوراثية وذلك لاعتدال مكوناتها » كما انها تكون قابلة للتعقيم ويسهل استخلاص النواتج منها . 

من أهم مصادرها النواتج العرضية للزراعة متل الأجزاء النباتية والمركبات السيليلوزية التي تشكل 
أرخص المصادر خاصة مصادر الكربون وتستعمل بالشكل الأمثل عندما يكون الماء بنسبة %70 من 
محتویاتها . 


أوساط غذائية طبيعي natural media‏ 
أوساط غذائية تحضر من مواد أولية طبيعية ذات أصل نباتي او حيواني وتكون تراكيبها وتراكيزها 
الدقيقة غير معروفة وتستعمل في أغلب التخمرات الصناعية الكبيرة (انظر أوساط غذائية خام ٠‏ للا 
مم)). وتعد الأغذية مثل اللحوم وغيرها أوساط ممثلة لها . 


أوساط غذائية متعددة الأطوار multiphase media‏ 
أوساط غذائية تتكون من أكثر من طور من المواد مثل المواد الصلبة والسائلة وربما الغازية التي تكون 
مختلفة من ناحية صفاتها الفيزيائية وتتغير بشكل غير منتظم » خاصة عند مناطق التقائها كما في نشر 
اة E EL EE J a a‏ 
مواد صلبة غير ذائبة مثل تلك المستعملة في عمليات إنتاج الخل من التمر بالطريقة البطيئة . 


أوwاbط‏ مركjزة high gravity media‏ 
أوساط غذائية تكون فيه تراكيز المواد أعلى من الأوساط الاعتيادية فقد تزاد تراكيز السكريات لتحسين 
إنتاج الكحول الاثيلي من قبل بعض السلالات الخاصة التي يصل تركيز الكحول الذي تتحمله أكثر من 
8 (حجم/حجم) » ويمكن ان يستعمل الوسط لإنتاج مواد أخرى مثل الحوامض العضوية 
والكليسرول وغيرها . وتمتل الأغذية المتطرفة التراكيز مثل المربيات والدبس أوساطا مركزة ويمكن 
ان تهاجم من قبل الأحياء المجهرية المتلفة الآلفة للتراكيز العالية مثل بعض الخمائر . 


أو ساط مقاومةÃ‏ lallأlıت phage resistance media (PRIM)‏ 
أوساط غذائية تستعمل لتحضير لقاحات خالية من الإصابات بالعاثيات (انظر أوساط تثبيط العاثيات 
inhibitory media‏ موhaم‏ ) وتحضر بتراكيز واطئة جدا من الكالسيوم لمنع عملية التصاق 
العاثيات على الخلايا . تستعمل بشكل خاص في تحضير لقاحات بكتريا حامض اللاكتيك لتصنيع 
الألبان المتخمرة والجين . 
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اوسلادين ہأladاos‏ 


مركب کلايکوسيدي حلو الطعم يوجد في المتسلقات ۲۸20٣6۶‏ 


Éكاع۷ل)‏ وصيغته الكيميائية : 


Hl, 
ا“‎ 
i E 
llr = ل“‎ 
HE uy a 
OH 1 [7 EF 
| : 
ا‎ 1 
PU - و‎ 
. f 
MCF” gû” 
0 . تسس‎ 
1 
24 
Osladin 
oVOKİNİNS  ٽliıiılagفgl‎ 


ببتيدات منها الببتيد السداسي بالتوالي ۴۴1۴۴ له فعالية مخفضة لضغط الدم عند تناوله فمويا 
ويشتق من ألبومين البيض ٠‏ وخفضه لضغط الدم فقط عندما يكون عاليا أما في الحالات الطبيعية 
rmotensineهn‏ فلا يخفض الضغط . وهناك ببتيدات أخرى تشتق من البيض فعند معاملة بيياض 


البيض بالببسين ينتج ببتيد كبير بالتوالي 


Tyr-Arg-Glu-Glu-Arg-Tyr-Pro-lle-Leu-Arg-Ala-Asp-His-Pro-Phe-Leu 


وببتيد صغير بالتوالي 


Ile-Val-Phe 


اللذان لهما فعالية عالية في خفض ضغط الدم . 


اوکسي ستیارین ۴٥٣2۲٥]Sئ0×Xy‏ 


دهن مشبع مؤكسد حراريا يستخدم بصفة مثبط او مانع للتبلور في زيوت السلطة لجعلها مقاومة 


للتضبب عند خزنها في درجات حرارة الثلاجة . 


اوکسیتو سین oxytocin‏ 


هرمون يفرزه الفص الخلفي للغدة النخامية . وهو ببتيد متعدد مكون من تسعة أحماض أمينية » يحتوي 
على جسز او رابطة ثنائية الكبريت ليصبح حلقي الشكل » يبلغ وزنه الجزيثي 1070 ذالتون وثركيبه: 
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TT 
E 
س ص‎ LL 
Hk a 
yS H ا‎ 
3َ 7 
Fra Cys $ ر‎ ۴ 
Lelê ¬ 1 1 1 
0 2 ا ا‎ i ™, ln 
ما د ۲ ۹ ا اا‎ 
0 NF hH2 
Oxytocin 


يؤدي الى تقلص العضلات الملساء في كل من الرحم وحويصلات الي حيث يؤدي الى إفراز الحليب 
من الحويصلات الى قنوات الحليب في التدي ثم الى الحلمة ويوجد في التمر وخاصة في مرحلة 
الرطب لذلك توصى النفساء بتناول التمر الرطب . 


اlوںږںريj olarine‏ 
(انظر میلورین ٥٣۲۱هاام").‏ 


اولسترا 2 oles]‏ 
أحد معوضات الدهون المنتجة لغرض التقليل من الطاقة الناتجة عن الدهون الطبيعية والمنتج يحوي 
على خليط من أسترات الحوامض الدهنية السداسية والسباعية والثمانية مع السكروز والحوامض 
الدهنية تصل أطوالها 22-8 ذرة كربون في الحامض ألدهني وقد تكون في حالة تشبع او غير مشبعة 
والصيغة التركيبية موضحة في الاآتي: 


CH;OR 
Hy n ROC O 
OR H 
RO ROJ CHOR 
H OR OR H 


۴R‏ تمثل الحوامض الدهنية المختلفة 


ونظرآً لوجود العديد من الحوامض الدهنية فان هذه المعوضات يمكن ان تنتج لمجالات مختلفة مثقل 
منتجات سائلة الى منتجات بلاستيكية الى مواد او دهون صلبة » والاولسترا لا تمتص ولا تهضم في 
الجسم وذلك نظرا لكبر الجزيئة وعدد الحوامض الدهنية غير القطبية والتي تؤدي الى منع تحللها 
باللايبيزات وعليه فان مستوى الطاقة الناتج يقرب من الصفر. 

ومن مزايا المنتج انه يحافظ على صفاته الدهنية او الزيتية عند التسخين وبضمنها النكهة . وقد أجيز 
استعماله وعد من المواد الغذائية الرئيسة "٥۲٥١9۲8١٥١‏ والمنتج يؤدي الى تقليل الدهون 
البروتينية قليلة الكثافة ا10 بنسبة تصل الى 5-4 في الأشخاص الذين عندهم هذه الدهون 
البروتينية بمستويات عالية نوعا ما » ولكن يمكن ان يصل التخفيض الى %16 وكذلك تخفض 
الكليسريدات الثلاثية بمدى يصل الى %20 » وفعاليتها في تقليل الكولسترول يعود الى التقليل من قبط 
الدهون المشبعة فضلاً عن تقليل امتصاص وزيادة إفراز الكولسترول . ولكن من ناحية ثانية فانه يمنع 
امتصاص الفيتامينات الذائبة فى الدهون ويؤدي الى بعض الاضطرابات فى البطن وجعل الغائط ميال 
للسيولة في بعض الأشخاص ولذلك يدعم المنتج ببعض الفيتامينات الذائبة في الدهون وألزمت الجهمات 
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المختصة ذكر هذه المعلومات على بطاقة المنتج › وقد أجيز من قبل ۴0۸ عام 1996 » واستعمل 
بعد الإجازة ليحل محل %100 في بعض الأغذية نظراً لإثبات الدراسات ان هذه المواد غير 
مسرطنة وغير مطفرة ولا تولد التشوهات وغير سامة وراثيا . وأوصي باستعمالها لشرائح معينة من 
المجتمع مثل المصابين بأامراض القلب التاجية والاشخاص البدينين ومرضى سرطان القولون . 


اولين ءاه 
الاسم التجاري لمحاكي الدهون اولسترا (انظر اولسترا 2a٣أكهاه)‏ . 


oleuropein اولیوروبین‎ 

كلاكوسيد مر يوجد في الزيتون الأخضر له الصيغة الجزيئية و0 ءوااوء0 ووزن جزيئي 540.514 
غم/مول وله الصيغة التركيبية آلاتية: 

OH 


HO 


OH 
Oleuropein 


ويوجد مع مركبات قريبة الشبه به مٿل o0p8inٽhydroxyo|eUr y ligstroside‏ 
igstrosideاhydroxy-10‏ وکلھا استرات لل امدم۲ل] مع حامض ce 2i4‏ ا٥۸‏ 6ا6. والمرکب 
يعطي زيت الزيتون البكر الطعم المر واللاذع . للمركب قابلية مضادة للأكسدة قوية وعندما يؤيض في 
الجسم يعطي مركبات منشطة للصحة تزيد من قابلية الجسم في الدفاع ضد البكتريا والفيروسات 
والفطريات اذ انه يقوي جهاز المناعة . والمركب من الفينو لات المتعددة ويدعى أيضا كأ »|۲| ويجعل 
النباتات التي يوجد فيها مقاومة للإصابة بالحشرات وغيرها من الآفات . وقد وجد ان خلاصة أوراق 
الزيتون الحاوية عليه تساعد الجسم في إزالة السمية لعدد من المواد فضلاً عن انه يحمي تركيب 
RNA‏ . 
ونظرآ لقابليته المضادة للأكسدة فهو يتداخل مع عمليات أكسدة اها#أوماماء ا10 مؤديا الى حماية 
وظائف القلب وأوعيته ويكون مضاداً للميكروبات وخاصة البكتريا الموجبة لصبغة كرام والسالبة 
للصبغة فضلاً عن تأثيره في بكتريا حامض اللاكتيك . وعليه ولإجراء عمليات تخمر زيتون ناجحة 
كان لابد من تكسير المركب او على الأقل تقليل تأثيره بالمعاملات الحرارية فمثلا التسخين لمدة 3 
دقائق بدرجة 74 م يشجع عمليات التخمر ببكتريا حامض اللاكتيك . 
يكثر المركب ليس فقط في نبات الزيتون وانما في نباتات أخرى خاصة في أغذية منطقة البحر المتوسط . 
وتوجد بعض البكتريا مثل سلالات من 0/2۸2۲1 usااأC Laci‏ قادرة على تكسير المركب 
باستعمال أنزيماتها مثل ٥ء2‏ لأءهعںاو-8 و 6518۲858 التي تعمل بخطوات متعاقبة . ولذلك يمكن ان 
تستعمل متل هذه السلالات في إزالة مرارة الزيتون بدلا من استعمال المعاملات القلوية . 
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ايسوفلافانون 16 4۷20| İs0‏ 
احد الكيمياويات النباتية منها الجنستين ١أعاءأ١‏ هن والدايدزين 0261١‏ 4أ والشكل التالي يوضح 
التركيب العام للايسوفلافانون وبعض مشتقاته : 


OH 


daıdzen R=H 
HO 0 genisteln R = OH 


Isoflavanone 
وبعض مشتقاته‎ 


ايض metabolism‏ 
مجموعة من العمليات الكيموحيوية التي تحدث فيها تغيرات فيزيائية وكيميائية للجزيئات الحية أو 
المغذيات داخل الخلايا الحية وسوائل الجسم الحي وتنظم كل تحولات الطاقة والمواد في كل الأوقات 
دون توقف سواء أثناء تكوين الأجنة والنمو أو النضج والكبر. وتكون هذه العمليات الكيموحيوية عالية 
التنظيم لتحقيق هدف ما الخلية . وتحدث هذه العمليات بمساعدة مجموعة أو أنظمة أنزيمية وعدد من 
المواد المنظمة عندما تتوفر لها المواد الأولية أو المتفاعلات وتحدث العمليات الأيضية لتحقيق الأهداف 
الآنية : 
1. الحصول على الطاقة الكيميائية . 
2. تحويل الجزيئات الحية أو المغذيات الى جزيئات أو مواد أولية . 
3. تحويل هذه الجزيئات البنائية الصغيرة الى جزيئات كبيرة كتكوين الكربوهيدرات المعقدة 
والبروتينات والدهون والأحماض النووية . 
4. تكوين وتحليل الجزيئات الحية لغرض أداء وظيفة خاصة تحتاجها الخلية قد تكون غير مألوفة لخلية 
عن خلية أخرى . 
ومن مجمل كل العمليات المذكورة أعلاه فأن عمليات الايض تشمل نوعين هما عمليات الهمدم (انظشر 
هدم حيوي ٠۳‏ ء|ا400هء) وعمليات البناء (انظر بناء خلوي "۳ ءأا0اة١ه)‏ . 


ايض ااجlqدIت stresses metabolism‏ 
الاإيض غير الطبيعي للخلايا الحية تحت ظروف الإجهاد حيث تغير الخلايا فعالياتها الحيوية فقد تكون 
الأبواغ أو تلجأ الى وسائل أخرى توفر لها الحماية . وفي البكتريا المحدودة الإمكانيات يقوم العامل 
سيكما (5) بهذه المهمة فيحل سيكما - 32 (*5) محل سيكما - 5(70) العادي في حالة الصدمة 
الحرارية لغرض تخليق البروتينات اللازمة . 
وتحث اجهادات أخرى تغير الفعاليات الحيوية وبطرائق شتى لتكوين بروتينات خاصة أو جزيئات 
خاصة تساعد في حماية الخلايا. ولذلك تكون الخلايا في صراع عند أجراء عمليات حفظ الأغذية 
بإاضافة المواد الحافظة أو غيرها من الوسائل . 


ایض أوlئي primary metabolism‏ 
تفاعلات الايض التي يتم فيها تكوين الحوامض النووية واغلب المواد الكربوهيدراتية › والحوامض 
الامينية والبروتينات » وبعض الحوامض الكربوكسيلية التي تتشابه في جميع (او على الأقل في اغلب) 
أنواع الكائنات الحية . أن الغرض من هذا الايض هو بناء الكتلة الحيوية . 
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secondary metabolism ايض lûنو ي‎ 

تفاعلات الايض التي قد لا تكون بالضرورة مهمة » وهي تختلف من كائن الى آخر»› وتعد تعبيرا عن 
الخصوصية الكيميائية للكائن الحي » وأثبتت الدراسات ان الاإيض ET‏ 
الأولي » اذ يصعب في اغلب الأحيان التفريق بينهما . ومن الصفات المميزة ة لنواتج الإييض الثانوي 
إمكانية حذفها من الايض الأولي » ويمكن اعتبارها مواد مفروزة ليست بذات أهمية للكائنات التي 
تفرز ها خار ج الجبلة ۲000|45 وقد تكون في الخلايا المختلفة » كالخلايا الميتة او في الأنسجة 
الإفرازية الخاصة (كالصبغات على ريش الطيور وأجنحة الحشرات) والتي تبقى دون تغيير ملحوظ › 
وهي بذلك عكس المواد الذائبة في الماء والتي تبقى ضمن المنطقة الفعالة في الخلية »› وعند تغير 
ظروف الايض (كالنضج مثلآا) تحدث تغيرات إضافية ولاسيما تحلل مثل هذه النواتج المفروزة اما 
فيما يخص تغذية الإنسان فهي مجموعة من العمليات الأيضية تحدث في بععمض خلايا الأنسجة ولا 
تحدث في غيرها لغرض إنتاج مادة معينة ذات وظائف خاصة وتكون هذه المواد الخاصة المتأييضة 
فة اتر كن تعمل ر أك تخ و لمر ن و ات اف ات و ار ات اة الهاك 
والأجسام المناعية والسموم وغيرها من المواد المختلفة على سبيل المتال فإن الأنسولين يتكون في 
خلايا البنكرياس ولا يتكون في غيرها والهيموكلوبين يتكون في نخاع العظم . وبعض خلايا الكبد قد 
تتخصص مثلا بإزالة السموم عن طريق عمليات أيضية خاصة الثي لا يستطيع غير ها من الخلايا القيام 
بها . 


bile acid metabolism ءlرصئll ايض حوامض‎ 

التحولات الرئيسة الى تحدث للكولسترول وتحوله الى أحماض الصفراء في الكبد وذلك لحاجة الجسم 
الى هذه الأحماض بكمية أكبر مقارنة بالهرمونات التي يحتاجها الجسم بكميات ضئيلة بحكم عملها 
وفعلها . يتحول حوالي 0.8-0.5 غم/يوم من الكولسترول الى هذه الأحماض في جسم الإنسان . تتم 
إعادة السيطرة على عملية التحول في الخطوة الأولى من عملية التخليق التي تحدث في الشبكة 
الاندوبلازمية بفعل الأنزيم 456ا¥×۸۷۵۲0 - »7 والذي يحتوي على سايتوكروم و۳4 وهو يمشتل 
احد أنزيمات مجموعة 0×|44508 ذات الوظائف المختلفة المسئولة عن إضافة مجموعة الهيدروكسيل 
في مواقع مختلفة . تتطلب هذه العملية وجود N۸0۴١‏ بالإضافة الى أنزيم ٥€١۳١٥0/إcytoch‏ 
reductase‏ مو۴ » في أثناء هذه العمليات تتم إضافة عدد من مجاميع الهيدروكسيل الى مواقع 
مختلفة منها المواقع 3 و7 و12 وفي الموقعين 3 و12 لتخليق حامض الكوليك المزال منه الأوكسجين 
وفي الموقعين3 و7 لتخليق حامض الليثوكوليك ٤i0‏ ءااه عه ٣]ا‏ وتعد هذه أهم الأحماض الموجودة 

في عصارة الصفراء. 


ايuض‏ ضروري essential metabolism‏ 
الفعاليات الأيضية التي تكون ضرورية وأساسية لحياة الخلية الحية » وهي أما عمليات هدم لإنتاج 
الطاقة اللازمة لحياة الخلية أو عملیات بنائية أبناء المواد الخلوية . وفيما يخص الأحياء المجهرية فان 
هذا النوع من الاإيض يمارس في بداية التخمر لبناء الكتلة الحيوية والتي تكون قليلة الفائدة على الصعيد 
الإنتاجي إلا في حالة كون العملية الإنتاجية تهدف الى بناء وإنتاج الكتلة الحيوية متل إنتاج خميرة 
الخبز. 


ايض مرکj‏ ي central metabolis™‏ 
العمليات الأيضية التي تحدث بشكل رئيس للكربوهيدرات وغيرها من الجزيئات الحيوية الكبيرة والتي 
تكون متشابكة فيما بينها لإنتاج الطاقة والوحدات البنائية (انظر ايض وسطي ١6di‏ ۲عا١|أ‏ 
nكااb0هاعص).‏ وهي العمليات الأيضية الأساسية التي تقيم حياة الكائن الحي تحت مختلف الظروف 
منها دورة الأحماض ثلاثية الكربوكسnيJ tricarboxylic acid cycle‏ ڪ glyoxylate cycle‏ 
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والتفاعلات التعويضية 15 ۲63٥10‏ مء أأه6۲امجة”ص والعمليات المتعلقة بها من إنتاج الطاقة عبر 
السلاسل التنفسية الهوائية او اللاهوائية او غيرها. 


intermediary metabolis ¬ ایض وسطي‎ 

مجمو ع العمليات الأيضية المتعلقة بالجزيئات الحيوية الكبرى الرئيuة macrobiomolecules‏ 
والمغذيات والتي تحدث نتيجة لفعل المجموعات الأنزيمية المركزية في ايض المواد الكربوهيدراتية 
والدهنية والبروتينية . تعد عمليات ايض الكربوهيدرات العمود الفقري والتي يتمحور حولها ايييض 
المواد الأخرى بدءاً بالدهون والبروتينات . وتتميز هذه العمليات الكيموحيوية بأن سير المواد المتفاعلة 
والنواتج الوسطية تكون كثيرة ومتشابكة سواء كان ذلك ناتجا من هدمها أو بنائها e‏ المثال 
فأن عدداً من غرامات الكلوكوز تتأكسد الى تنائي أوكسيد الكربون وماء وتتحرر الطاقة في الخلية 
ومثل ذلك تتأكسد الأحماض الدهنية ومثلها تتأيض الأحماض الامينية في الخلايا بواسطة هذه التفاعلات 
الأيضية . يطلق على هذه العمليات ايضا بالايض المركزي (انظر أيض مركزي |ك,]أ"6- 

.(metabolism 


أيضيات primary metabolites ll‏ 
المركبات التي تتكون خلال طور النمو الأولي (الأساس) كاإنتاج الكحول الاثيلي في أشغاء التخمر 
الكحولي» اذ يعد احد نواتج الايض اللاهوائي للخميرة وبعض أنواع البكتريا وذلك عندما يتكون الكحول 
الطاقة فان عملية تكوين الكحول الاثيلي تتم بشكل متواز مع النمو الذي يحدث للكائن ألمجهري . 
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cheese starter jبجئll باد ئ‎ 

مزارع بكترية نقية مفردة او مختلطة تضاف الى الحليب (او أية مادة أخرى تستخدم في إنتاج الأغذية 
المتخمرة) بهدف إنتاج الحموضة اللازمة لإعطاء الطعم المطلوب للجبن وللمساعدة في التخلص من 
رطوبة خثرة الجبن للحصول على نوعية الجبن المطلوبة » اما اذا كان المرغوب فيه إنتاج نكهة معينة 
في الجبن فلا بد من استخدام أنواع بكترية منتجة للنكهة فضلاً عن بكتريا حامض اللاكتيك او قد 
يستخدم بادئ منتج للحامض والنكهة Lactococcus gl Leuconostoc dexir2^ICU" Jû‏ 
lactis ssp diacetilactis‏ . 

قد يستخدم نوع واحد من بكتريا حامض اللاكتيك مثJ gl Lactococcus lactis SS /2CiİS‏ 
سلالات من هذا النوع من البكتريا او يستخدم أكثر من نوع من بكتريا حامض اللاكتيك مثل استخدام 
خط من .Lactococcus lactis ssp lactis s Lactococcus lactis SSp Cre Oris‏ 
ويفضل استخدام خليط من بكتريا حامض اللاكتيك لتجنب العاثيات ع٥295‏ مه امج أو تغيير 
أنواعها بين يوم وآخر. 


بادئ gıllغرٽت yoghurt CUIÎUre‏ 
مزرعة بكترية نقية يستعمل نوعان من البكتريا في تحضر ھا ھم Lactobacillus delbrueckii‏ 
Streptococcus saاivarius ssp. thermophilus yg ssp. bulgaricus‏ . یمکن تتشیط 
السلالتين سوية او كل على انفراد » ويشترط بالبادئ ان يحتوي على هاتين السلالتين بنسب متساوية . 
ان العناية بتحضير البادئ بشكل جيد تضمن الحصول على منتج بمواصفات جيدة من حيث القوام 
والطعم والنكهة . 


بارا قولون ¬°٥arac0|0مp‏ 


البكتريا المعوية التي لا تخمر اللاكتوز خلال 48-4 ساعة بدرجة حرارة 37 م. والتي تؤخذ بنظر 
الاعتبار عند تحديد صلاحية الأغذية من الناحية الميكروبية . 


ببتون حامضى 1€ acidic pep)‏ 
نوع من الببتونات التي تستخدم مصدرا نتروجينيا لتنمية الأحياء المجهرية وهو عبارة عن متحلل 
الكازين بحامض الهيدروكلوريك › بعدها يتم معادلة المتحلل بقاعدة مناسبة لتنتج عن ذلك كمية كبيرة 
من كلوريد الصوديوم التي تزال بمعاملات خاصة › ويكون محتوى هذا الببتون من الحامضين الأمينين 
السستئين والتربتوفان محدود لان الكازين نفسه فقير بهما » فضلاً عن إمكانية تحلل هذين الحامضين 
ب م٠‏ والفيتامينات الأخرى في الأدوية والأغذية وفي الأوساط الغذائية المستخدمة لإنتاج سموم الأحياء 
المجهرية . 


ببتيد مخÙlطي mucopepide‏ 
اسم يستعمل أحيانا" للد لالة على سكر ببتيدي ۷2ا09 كام هم. 


ببتيدlت peptides‏ 
مركبات تحتوي على عدد من الأحماض الأمينية تتصل بعضها مع البعض بأواصر ببتيدية 
de 65‏ امهم تؤدي أدوارا مختلفة تعتمد على نوع المركب الببتيدي › وتنتج ببتيدات بأطوال 
مختلفة عند تحلل البروتين بفعل الإنزيمات المحللة للبروتينات . وهناك ببتيدات موجودة فى الطبيعة 
ذات فعالية حيوية لكنها غير مشتقة من البروتينات . ۰ 


67 


وكذلك الفاسوبرسين ۷50۲658١‏ وهما هرمونان تفرزهما الغدة النخامية ولهما علاقة بإفراز 
الحليب في الأمهات . وتقسم الببتيدات الى ببتيدات تنائية كع لكأم 6م ال وهي متكونة من حامضين 
أمينين » وببتيدات ثلاثية متكونة من تلاثة أحماض أمينية وببتيدات رباعية وهكذا . مع ملاحظة ان عدد 
الأواصر الببتيدية اقل بواحد من عدد الأحماض الأمينية . للببتيدات درجات انصهار عالية مما يساعد 
في إمكانية تبلورها من المحاليل المتعادلة بشكل ايوني او قطبي . 

اما الصفات القاعدية والحامضية للببتيدات فتعود الى المجاميع النشطة (مجاميع الأمين 
والكربوكسيل)غير المتحدة بأواصر ببتيدية » ونظرا لابتعاد المجاميع الأمينية الحرة عن المجاميع 
الكربوكسيلية الحرة أكثر من المسافة الموجودة في الحامض الاميني فينتج عن ذلك ضعف في التصادم 
الكهربائي بينهما وتصبح قيم ثابت التفكك ( التشتت ) C04‏ 0۸|أ2أ0كوأك لمجاميع الالفا 
كربوكسيل اكبر من المجاميع الكربوكسيلية نفسها الموجودة في الأحماض الامينية . ويكون ثاإبت 
التفكك للمجاميع الأمينية اقل قيمة من تلك الموجودة في الأحماض الأمينية . 


ببتيدات رابطة لحوامض الصفرlاء bile acid binding peptides‏ 
نوع من الببتيدات الفعالة حيويا تقوم بالارتباط بحوامض او أملاح الصفراء وتتصف الببتيدات بكونها 
كارهة للماء . وقد توجد الببتيدات مطمورة في البروتينات وتتحرر عند المعاملات الإنزيمية او غيرها 
من المعاملات . ومنها الببتيد السداسي بتوالي الحوامض الأمينية N۷‏ ۷/۸۷۷ والببتيد بالتوالي 
VPYWTY‏ الموجودة في بروتينات فول الصويا 


ببتيدات الأمعاء الموسعة الوعائي sضئpeþpİid vasoactive intestinal‏ 

ببتيدات هرمونية تختصر |۷ ٠‏ تتكون من 28 حامض أميني وتتتج في مناطق مختلفة من الجسم مثل 

أا والبنكرياس وكذلك من جزء خاص من الغدة تحت المهاد "us‏ هاةآأممرا في الدماغ . في 

الإنسان يتم التشفير لهذه الببتيدات بالجينات ۸8هن |۷ والعمر النصفي لها في الدم حوالي دقيقتين . 

لهذه الببتيدات العديد من الوظائف في الجسم منها : 

٠ه‏ في الجهاز الهضمي تقوم بحث الانبساط للعضلات الملساء للمنطقة العاصرة أسفل البلعوم والمعدة 
وغدة الصفراء . 
كما انها في الجهاز الهضمي ايضا تحفز إفراز الماء في عصير البنكرياس والصفراء وتقوم اييضا 
بمنع إفراز العصير الحامض المعوي وامتصاصه من قبل الأمعاء . وفي الأمعاء یکون ا 
كبير في إفراز الماء والالكتروليتات (الكهارل) › وغيرها من الوظائف التي ترافقها زيادة في 
حركة أعضاء جهاز الهضم فضلاً عن تحفيز ها لإنتاج وافراز pepsinogen‏ . 

ه توجد في الدماغ والأعصاب ع أأa"دaui‏ وخاصة lالnنطقة (SCN) suprachiasmatic‏ 
أ6ا المسئولة عن الاستجابات الدورية او ما يسمى الساعة البايولوجية › واستجابة الجسم ممع 
الظروف المحيطة مثل دورات الضوء والظلام 

. ۲0ا4٤ تساعد الببتيدات على تنظيم إفراز هرمون‎ ٠ 

توجد في القلب ولها تأثير مهم في أنظمة الأوعية القلبية اذ تساعد في توسع الأوعية التاجية » 
ولذلك تستهدف في الدراسات لغرض معرفة تأثيرها في معالجة العجز او الفشل القلبي . 


ببتيدات البيض المخفضة لضغط إلدo hypotensive egg pepides‏ 
ببتيدات تشتق من بروتينات البيض المختلفة . والببتيدات تكون مطمورة ضمن تركيب البروتين › 
ولكنها تحرر أما خارج الجسم بالمعاملات الإنزيمية للاستفادة منها في تحضير الأغذية الفعالة او انها 
تنطلق في الجهاز الهضمي عند تعرضها للإنزيمات الهاضمة للبروتينات والجدول التالي يوضح أهم 
الببتيدات المستخرجة من بروتينات البيض وألية عملها : 
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ألبومين البيض 


بياض البيض 


بياض البيض 


بياض البيض 


ألبومين البيض 
ألبومين البيض 
ألبومين البيض 
ألبومين البيض 
ألبومين البيض 
ألبومين البيض 
بياض البيض 
ERNE‏ 


توالي الحوامض الأمينية 
في الببتيد 


FRADHPFL 


FADHPF 


RADHPFL 


YAEERYPIL 


IVF 


FGRCVSP 
ERKIKVYL 
FFGRCVSP 
LW 

FCF 
NIFYCP 
RADHP 


ببتيدات متعددة 


الإنزيم المطلق للببتيد 


کایموتربسین 


ببسين وإنزيم 
corolase PP‏ 
انزيمات . تآ . 


yسaمٴy ovakini¬‏ 
يعمل موسع 
للأوعية الدموية» 
يمثل القطعة ( f‏ 
358-365( 

يسمی 

ovakinin (2-)‏ 
7 يعمل موسع 
للأوعية الدمويةء 
يمثل القطعة 
(f 359-364)‏ 
مقط لإنزیم A٥٤‏ 
ا و C50‏ له 6.2 
مایکرومول/لتر 
متبط لإنزيم 
ICso gy ACEI‏ 
4.7 
مایکرومول/لتر 
مشبط لإنزيم 
ACEI‏ و |C5o‏ 
33.11 
مایکرومول/لتر 
مقط لإنزیم A٥٤‏ 
1 
مثبط لإنزيم 
1 
مثبط لإنزيم 
1 
مثبط لإنزيم 
1 
متبط لإنزيم 
1 
متبط لإنزيم 
1 
مثبط لإنزيم 


ACE 


ACE 


ACE 


ACE 


ACE 


ACE 


متبطات لإنزيم 
ACE |‏ 


وقد تم تحوير بعض الببتيدات باستبدال الحوامض الأمينية كما حصل في الببتيد 2-7 0۷2۸۸1١‏ وذلك 
لزيادة فعاليته وجعله جاهزاً حيويا داخل الجسم . 


ببتیدات lلکlزوبتيj casoplatelins‏ 
ببتيدات تشتق من بروتينات الأغذية وخاصة بروتينات الحليب وبالأخص بروتين كازين-كابا وتشغل 
المنطقة 1106-116 وبالتوالي الآتي : 
MAIPPKKNQ-DK 116‏ 106 
وتمتاز الببتيدات بكونها كارهة للماء بشكل كبير»ء تمنع تخثر الدم بارتباطها الى المستلمات الخاصة 
بالتجمع الموجودة على سطوح الصفائح الدموية وكذلك تبط التنشيط الحاصل بواسطة ٣8e‏ siئه"‏ 6ص 
diphosphate‏ للصفائح الدموية . 


ببتيدات الکازين lلفlwgتıة caseinophosphopeptides‏ 

ببتيدات من بروتين الكازين الحاوية على الفوسفات )0٨۴5(‏ تكون أملاح ذائبة من الفوسفات 
العضوية مقاومة للهضم بإنزيمات الجهاز الهضمي » وتفيد الجسم بعملها كحاملات لايونات العناصر 
وخاصة الكالسيوم . وهذه الببتيدات الرابطة للمعادن يمكن ان تشتق من كازينات و › د)0 وكذلك 
كازينات بيتا وكابا عند المعاملة الإنزيمية مثل استعمال التربسين . وتربط الفوسفات الى الحامض 
الاميني السيرين او حامض الكلوتاميك وتكون بشكل أسترات أحادية او تجمعات ويكون هناك اختلاف 
في درجة فسفرتها والذي يؤثر في قابلية ربطها للمعادن . كما تتأثر قابليتها بتوزيع تمالات السيرين 
على الببتيد وخاصة على قابلية ربط الكالسيوم . وأكثر الببتيدات فعالية في هذا المجال هي المشتقة من 
g2‏ تم تلیھا ہی ثم بيتا وكابا . فالمشتقة من ہو» تمثل القطع (43-79]) و (66-74]) أما المشتقة 
من البيتا- كازين فتمتل القطع (1-25) . والنهاية المشحونة للببتيدات يمكن ان ترتبط بشكل أساس 
بالكالسيوم وتزيد من قابلية امتصاصه في الأمعاء الدقيقة وبذا يساعد الحليب في منع اضطراب تكلس 
العظام بمنعه ترسب الكالسيوم في الجزء الأسفل من الأمعاء › كما ان هذه الببتيدات ترتبط بمعادن 
أخرى مثل 19 ٠ ۴١ ٠‏ 2۸ وتجد هذه الببتيدات تطبيقات علاجية متل منع ترقق او هشاشة العظام 
sأsteopor0sه‏ » كما انها تمنع حصول التسوس ٥3۲85‏ في الأسنان وذلك بإعادة تكلس 
cificationاcaهr‏ لمينا الأسنان وتستعمل في هذا المجال مع ببتيدات سكرية 
ycomacropeptidesا‏ المشتقة من الكازين كابا والتي تشغل القطعة (106-169]) من كازين 
كابا اي بطول 67 حامض أميني »› كما انها تمنع التسوس بمنعها التصاق ونمو البكتريا المسببة 
للتسوس وتوجد في الوقت الحاضر مستحضرات طبية لعلاج الأسنان تحوي على CK۴٣‏ والببتيدات 
السكرية . 


ببتيدات الكازين المنبهة casoxins‏ 
ببتيدات مشتقة من كازين كابا بتأثير إنزيم التربسين او غيره وهي ببتيدات منبهة وتعاكس الببتيدات 
المخدرة في فعلها اي لها كئأدامموهأه ١أمأمه‏ وهي الصفة العامة للببتيدات المشتقة من كازين 
كابا والموصوف منها : 
٠‏ 4 "50×İهع‏ وأصلها من كازين كابا وبتوالي حوامض أمينية : 


Tyr-Pro-Ser-Tyr (O-CH3) 
: "|أ×0ءعء أصلها كازين كابا وبتوالي حوامض أمينية‎ A ٠ 


Tyr- Pro -Ser-Tyr-GlIy-Leu-Asn-Tyr 
: ”أ×مععجع وأصلها كازين كابا في الحليب البشري وبتوالي حوامض أمينية‎ 8B ٠ 
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Tyr- Pro -Tyr-Tyr (O -CH3) 
: أصلها الكازين كابا وبتوالي حوامض أمينية‎ عaهء0×أ”‎ 0C 


Tyr-lle-Pro-lle-GlIn-Tyr-Val-Leu-Ser-Arg 
وأصلها الحليب البشري من ١أ856٥-و0 وبتوالي:‎ عaء0×»أ”‎ 0 
Tyr-Val- Pro -Phe- Pro - Pro —- Phe 


ببتیدات functional peptides lla‏ 
المسمى الآخر للببتيدات الفعالة حيويا (انظر ببتيدات فعالة حيوياً .(bioactive peptides‏ 


ببتيدات فعالة حيو bioactive peptides‏ 
ببتيدات قصيرة عادة تؤثر في الجسم و تشتق من بروتينات الغذاء وتؤثر في مجالات شتی . 
مصادر ها الحليب بشكل رئيس a‏ والبقول والأسماك وغيرها من الأغذية . 
وتكون الببتيدات بشكل غير فعال ضمن التركيب ألبروتيني وتطلق طبيعيا بتأثير الإنزيمات الهاضمة 
في القناة الهضمية او بتأثير الإنزيمات البكترية او غيرها من الأحياء عند إجراء عمليات التخمر»› 
والبعض يحضر صناعيا بعمليات التحليل للبروتينات للاستعمال الطبي »› ويفضل بعض الأحيان 
استعمال الببتيدات الفعالة المشتقة من الأغذية على الأدوية الكيماوية نظراً لكونها بدون تأثيرات جانبية 
التى ترافق استعمال الأدوية الكيماوية » فضلاً عن انها قليلة الكلفة وبذا تساعد الأشخاص وكذلك 
العاملين في مجال الرعاية الصحية » وتستعمل كأغذية صيدلانية وكذلك في التطبيقات الصيدلانية › 
فضا تعن امتعفالها الغادي طمن الأغذبة 4 وكا سكن .ان عرزل و تعمل گا كر ف الأغذة 
الخاصة ومنها الأغذية الفعالة او الصيدلانية . وعلى العموم فان الببتيدات الفعالة يكون العديد منها 
مستقر في الأمعاء التي تكون الهدف الأول للببتيدات الفعالة › وتقسم الى مجموعتين › الأولى التي 
تعبر عن وظيفتها فى القناة الهضمية » والثانية هى التى تحور وظائف الخلايا الطلائية للأمعاء › 
وعليه فالمجموعة الأولى تنظم عمليات امتصاص الأغذية في الأمعاء ومنها المعادن التي يتم تحفيزها 
ببتيدات الكازين الفوسفاتية كesلidأامeممhosphopمp casein‏ » او تحبط عملیات امتقصاص 
الكولسترول كما في بعض الببتيدات المشتقة من فول الصويا › أما المجموعة الثانية فأفضل الأمثلة 
عليها الببتيدات الحاوية على الكلوماتين متل ١6-ه۸|4‏ التي تشارك في منع وإصلاح الإجهاد ألتأكسدي 
والتفاعلات الالتهابية التي تحصل في الأمعاء › فمثلاً 0٠٣أوم١أاج‏ الذي هر ء١۳-aا۸-aامط‏ يمنع 
إنتاج وإفراز السايتوكاينات الالتهابية مثل 8-ا| في الخلايا المبطنة للأمعاء » وكذلك تعمل بعض 
الببتيدات في تنظيم إنتاج 9۸| » فضلاً عن ان الببتيدات ا حركة الأمعاء » ويذا تكون 
الببتيدات الفعالة أحد مكونات الأغذية المستقبلية التي تمنع الإمراض المزمنة المتعلقة بنمط الحياة . 


opioid peptides öةردخم ببتيدات‎ 

ببتيدات تؤثر في الجهاز العصبي » توجد مطمورة عادة في البروتينات الغذائية ومن أهم مصادرها 
الحليب . تتحرر الببتيدات بتأثير إنزيمات محلة للبروتينات او بالمعاملات المختلفة التي تجرى أقاء 
عمليات طبخ الأغذية » تعد كازينات الحليب المختلفة مصدرآً جيداً لها فضلاً عن وجودها في بروتينات 
الحليب الأخرى مثل كلوبيولينات الحليب وبروتينات الشرش . عند دخول الببتيدات الجهاز الهمضمي 
تمتص وتذهب الى الدماغ ومكونات الجهاز العصبي الأخرى مؤدية الى تأثير يشبه المورفين 
morphine‏ او umاiمه‏ » ولذلك يلاحظ ان الأطفال الرضع بعد شربهم للحليب يصبحون هادئين 
ويخلدون الى النوم بعد الرضاعة . وتتداخل الببتيدات مع المستلمات لإ » 5 › K‏ الموجودة على الخلايا 
العصبية او جهاز الغدد الصم وكذلك أعضاء الجهاز المناعي » والبعض منها موضح في الجدول التالي 
الذي يوضح موضع القطع من توالي البروتين المشتقة منه والمعاملة الإنزيمية المطلقة لها . وتحوي 
في الغالب على 8-4 حوامض أمينية أما المورفينات الداخلية 6١00١0۲٣١8‏ والتي يكونها الجسم 

تكون أطول من ذلك . 
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اكد اهدر المصدر ألبروتيني الإنزيم المطلق للببتيد 
|٠ 6-casein )]60-63( B-casomorphine-4‏ بروتیزات بکتریا حامض 
اللاكتيك 
B-casein (160-64) B-casomarphine-5‏ کایم 
B-casein (60-66) B-casomorphin-7‏ کایم 
B-casein (60-70) B-casoinorphin-1 1‏ کایم 
«g1 (90-96) exorphin‏ ببسین 
a-lactalbumin (50-53) | a-lactorphin‏ تربسین 
B-lactoglobulin (f1 02- B-lactorphin‏ تربسین 
)105 


الأغلبية منها تسمى مورفينات الكازين (انظر مورفينات كازينية 8١أ0۲P١0450)‏ وتشتق عادة من 

كازين بيتا . ولهذه المجموعة من الببتيدات فعاليات أخرى مهمة غير عملية التخدير وتغير تصرفات 

الشخص ومنها : 

٠‏ الببتيدات التي تتولد في حليب النساء يمكن ان تؤثر في إطلاق هرمونات مثتل هرمون الحلييب 
actinاroم‏ وهرمون المخاض ٥C١‏ 0×¥0 . 

٠‏ تطيل من بقاء الغذاء في الأمعاء وذلك بالتأثير في الحركة الدودية للأمعاء مما يزيد فرصة 
امتصاص المواد الغذائية . 

٠‏ تؤتر في عمليات الإفراز الخلوي وحركة الالكتروليتات لذلك تستعمل في علاج الاسهالات › اذ 
تتداخل مع مستلمات خاصة على € rush border mena‏ لبطانة الأمعاء › ولذا تستعمل 
بدلا عن الإرواء الفموي . 

. تؤثر الببتيدات في عمليات نقل الحوامض الامينية في الأمعاء‎ ٠ 

٠‏ تؤثر كما ذكر أعلاه في الغدد الصم مثلا تأثيرها في إفراز الأنسولين مما يؤدي الى زيادة الشهية 
للطعام نظرا لزيادة إفراز الأنسولين وتؤثر في بعض الغدد الصم كما في إفراز هرمون للنمو . 

6 تساعد في قبط الدهون مما يؤدي الى زيادة الوزن . 

لھا تأثير ملطف ںام .analgesic activity‏ 

والببتيدات ذات المصدر الغذائي تشمل المورفينات الكازينية 50۳0۲٣١١‏ التي مصدرها الحليب 

< و utenexorphinsاق‏ ومصدرها كلوتين الحبجوبڊب (gluteomorphin) gliadorpNin sg‏ 

ومصدر ها كلوتين الحبوب ايضا و ١أاه٥5أطلا٣‏ ويشتق من نباتات السبانخ . كما توجد ببتيدات مخدرة 

أخرى مثل ١۲م۲هاهل‏ النوع | و || ومصدره الفطريات في حین تتنتج ١أ۸م۲مmاهل‏ من أحياء 

مجهرية غير مشخصة . 

وتجري المحاولات لإيجاد ببتيدات مخدرة مهندسة ور اثيا sصideأpep engineered opoid‏ لأدlء‏ 

وظاتف اة :2 


ببتيدات مخفضة لضغط الد hypotensive pepides‏ 
ببتيدات تساعد على خفض ضغط الدم الى الحد الطبيعي الذي يكون حوالي 115/75 ملم زئبق 
(انبساطي/انقباضي). وآليات خفض الضغط أما بزيادة الإدرار او التأثير في الجهاز الععصبي الودي 
بعوامل معينة أ عص cاأyراathoمpصرs‏ » او استعمال غالقات قنوات الكالسيوم او باستعمال 
موسعات الشرايين او مثبطات الإنزيم ACE )angiotensin | convertig €^Z¥m6e)‏ » وتعمل 
الببتيدات المخفضة لضغط الدم ضمن المجموعة الأخيرة » وهناك العديد من الببتيدات المشتقة من 
الأغذية ومنها ما ينتج من بعض الطحالب المستعملة في التغذية متJ Chlorella vulgaris‏ و 
atensisام‏ inaاuأمS‏ » ولكنها تشتق أساساً من بروتينات الحليب المختلفة والتي تتحرر بتأثير 
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إنزيمات مختلفة وتنتج من عمليات الطبخ ويطلق مصطلح ٥250۸١١‏ على الببتيدات المشتقة من 
الكازينات و ١0۸1ع‏ ه| المشتقة من اللاكتوألبومين واللاكتوكلوبيولينات » والجدول التالي يوضح 
بعض الببتيدات والجرعة النصفية لها مح |٥‏ (وهي الجرعة التي تؤدي الى تنشيط فعالية الإنزیم A٥٤‏ 


. ) %50 بنسبة‎ 
المصدر آلبروتيني الببتيد وتوالي الحوامض موقع القطعة | الجرعة الفعالة‎ 
الامينية مایکرومول/لتر‎ 
2 ا‎ )25-27( VAP کازین ی‎ 
13 f )1-9( RPKHPIKHQ 
77 f )23-34( FFVAPFPEVFGK 
22 f (104-109) | YKVPQL 
720 f (146-147) | YP 
16 f (194-199) | TTMPLW 
4.3 f (174-179) | FALPQY کازین دوا‎ 
580 f (189-192) | AMPKPW 
300 f (190-197) | MKPWIQPK 
400 f (198-202) | TKVIP 
5 f )74-76( IPP کازین بیتا‎ 
288 f )59-61( VYP 
221 f )59-64( VYPFPG 
15 f )60-68( YPFPGPIPN 
9 f )84-86( VPP 
749 f )80-90( TPVVVPPFLQP 
500 f (140-143) | LQSW 
5 f (169-174) | KVLPVP 
1000 f (169-175) | KVLPVPQ 
15 f (177-183) | AVPYPQR 
52 f (185-190) VTSTAV کازین کابا‎ 
77 f (104-108) | WLAHK O- 
lactalbumin 
733 f (50-53( YGLF 
42.6 f (142-148) __ _ ALPMHIR B- 
141 1 )78-80( IPA lactoglobulin 
3 f (208-216) ¡ ALKAWSVAR ألبومين المصل‎ 
f (221-222) | FP ألبقري‎ 
352 f )18-20( GKP Ba- 
microglobulin 


وفضلا عما ذكر أعلاه فان الببتيدات المخفضة لضغط الدم يمكن ان تشتق او تحرر من بروتينات 
الحليب بتأثير الأحياء المخمرة فمتلاً المنتج المسمى كأماةء وغيره تحوي على الببتيدات ۴۴| و 
۴P‏ والذي يحتاج الشخص الى تناول 150-95 مللتر/يوم لمدة تتراوح بين 21-8 أسبوع للوصول 
الى ضغط الدم الطبيعي (الضغط الانبساطي والانقباضي) › في حين تحوي منتجات أخرى على 
ببتيدات أخرى متل المنتج المسمى 012 يحوي على الببتيد F۴APFEVFGK‏ ويحتاج الشخص 
منه الى حوالي 0.2 غرام لكل كغم من وزن الجسم لمدة شهر للوصول الى الحد الطبيعي من ضغط 
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الدم » وفضلاً عن ذلك فان مستحضرات الشرش المتحللة متل المنتج 810720 والحاوي على خليط 
من الببتيدات يحتاج الشخص الى تناول 20 غرام/يوم لمدة 6 أسابيع للوصول الى الحد الطبيعي . 
وتختلف الببتيدات في تأثير ها فالبعض يكون موسعا للأوعية والبعض يكون مقلصا لها لذلك لا تكون 
كل الببتيدات في هذا المجال مخفضة للضغط بنمط واحد » كما ان مستلماتها على الخلايا تختلف من 
واحد الى آخرء اي ان بعض الببتيدات المخفضة لا علاقة لها بالإنزیم ۸٥۴‏ . وبعض الببتيدات 
SALE‏ 
DRVYIHPE‏ 
RVYIHPF‏ 
VYIHPF‏ 
CSCSSLMDKECVYFCHLDIIW‏ 
OEP E‏ 
DRVYIHP‏ 
KRPPGFSPER‏ 
RPPGFSPFR‏ 
RPPGFSPF‏ 
KRPPGFSPE‏ 


ببتيدات مضادة llتجئط anti thrombotic peptides‏ 
ببتيدات تشتق من الأغذية وخاصة الحليب والتي تستطيع الارتباط الى مواقع خاصة من المستلمات 
على سطوح الصفائح الدموية مؤدية الى منع تجمعها . والببتيدات قد توجد بشكل طبيعي في الغذاء او 
يمكن ان تتحرر من البروتينات الحاوية عليها بفعاليات إنزيمية او بعمليات الطبخ . وتظهر الببتيدات 
المشتقة من كازين كابا هذه الفعالية نظرا لما يظن من تشابه في توالي بعض المناطق في بروتينات 
الحليب والسلسلة كاما من مولد الليفين ١أة٣ء-۷‏ 0۲۸096۸ وتشابه عمليات تجلط الدم وتجبن 
الحليب » وتشتق هذه الببتيدات من بروتينات أخرى من الحليب وتنتج من فعاليات إنزيمية مختلفة او 
يمكن ان تصنع ٠‏ وتتركز في مناطق كازين كابا بدءا من الثمالة 106] . 
ولهذه الببتيدات تطبيقات طبية › فهي يمكن ان تنطلق في الأمعاء ضمن التغذية الطبيعية ولكنها يمكن 
ان تعزل وتستعمل للحقن في الوريد واستعملت بتراكيز 30-15 ملغم/كغم وزن الجسم ونظرا لكونها 
غير سامة لذلك يمكن ان تزاد الجرعة اعتمادآ على حساسية المريض وسعة تحمله . 
ويمكن ان تستعمل الببتيدات كمضافات غذائية وذلك لأداء وظيفة معينة تحت ظروف تحتاج عدم تجلط 
الدم (الذي يعد بشكل طبيعي وسيلة دفاعية للجسم) او تنشيطها الجهاز المناعي . ومن الببتيدات 
المدروسة الببتيد الذي له التوالي التالي من الحوامض الامينية : 

Pro-His-Leu-Ser-Phe 
: وهو ببتيد خماسي» والآخر المكون من 11 حامض أميني وبالتوالي‎ 
Met-Ala-lle-Pro-Pro-Lys-Lys-Asn-GlIn-Asp- Lys 

وتساهم ببتيدات الكازين الفوسفاتية C۴۴5‏ في منع التجلط الدموي ومنها الببتيد المشتق من حليب الأم 


وبالتوالي : 
IAIPPKKIQDK‏ 
الذي يكون أكثر كفاءة من المستخرج من الحليب ألبقري والذي له التوالي : 
MAIPPKKNQDK‏ 


ببتيدات مضادة للميكروبات antimicrobial pepides‏ 
ببتيدات معظمها من ك۴٥ل|أمعمممعرانو‏ التي تكون قائلة للبكتريا بشكل خاص متل 
aureus‏ ococcusاStaphy‏ وبعض أنواع الجنس كاع٥‏ 0 0م51۲6 . وتساعد الببتيدات في 
المجال الصحي وكذلك صناعة الأغذية لاستعمالها كمواد حافظة . ومن أول الببتيدات التي عزلت 
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ودرست هو كازيسيدن ١أهأ٥‏ 56 الناتج من هضم الكازين بالكايموسين عند رقم هيدروجيني متعادل 
وله فعالية مضادة لعدد من البكتريا مJû‏ الÎجliس Bacillus « Sarcina « Staphylococcus‏ 
subtilis‏ ۾ Diplococcus pneumoniae‏ ڪ Streptococcus pyogenes‏ . 


immunopeptides ةعlia ببتيدات‎ 

الببتيدات المشتقة من بروتينات الأغذية وبشكل خاص الحليب والتي لها تأثير كبير في الجهاز المناعي 
من حيث التنشيط والتحوير . وتعد كازينات الحليب بيتا و ١أ886٥-ي)‏ مصادر جيدة لهذه الببتيدات 
وكذلك بروتينات الحليب الأخرى . ونظرآً لوسع وتشعب الجهاز المناعي لذا يتوقع ان تؤثر هذه 
الببتيدات بشكل مختلف » وقد يكون التأثير في الجهاز المناعي بشكل غير مباشر . والدراسات التي 
أجريت في هذا المجال أشارت الى ان للببتيدات بعض الفعاليات يدر ج البعض منها : 
تزيد من تتشيط المقاومة في القناة الهضمية التي تعد المكان الأول لاستقبالها وذلك بزيادة عمليات 

تخليق الأجسام المضادة . 

. زيادة قابلية الابتلاع في الخلايا المدافعة‎ ٠ 
. تزيد من تكاثر الخلايا اللمفاوية في الإنسان‎ 

فمتلا الببتید 8 ١1ء‏ |أ٣۲٠هاعه|‏ المشتق الذي يمتل القطعة 17-42 من البروتين اللاكتوفيرين له 
قابلية مضادة للميكروبات ويكون تأثيره في الجهاز المناعي اذ يزيد من قابلية العدلات 
esاeutrophiمn‏ على الابتلاع بواسطة الارتباط المباشر من خلال عملية مشابهة للطهي 0S0 /۸1١-‏ 
٥زا‏ . فضلاً عن إحباطه لإنتاج 1-6ا| من خلايا وحيدات النواة 6Sأ¥٥۳00۸0‏ البشرية عند تحفيزه 
بالمكونات الخارجية الدهنية 1۴5 للبكتريا السالبة لصبغة كرام » ومن تأثيراته الأخرى تحفيز إنتقاج 
8-ا| من الخلايا متعددة النوى sئ©۴»N‏ البشرية . 

وبالرغم من ان بروتينات الحليب كلها يمكن ان تحوي على ببتيدات محورة للمناعة الا ان هناك بعض 
القطع المحددة في الكازينات تحوي على تواليات متخصصة في هذا المجال ومنها 

ycopeptidesاcaseinog-» )CGP(‏ والتي تنتج من هضم الکازین كابا بالكايموسين تقوم 
بتحوير المناعة بشكل سلبي بإحباطها تكاثر اللمفاويات ولكن هذه يمكن ان تفيد في حالة تسرطن 
الجهاز المناعي والتقليل من التكاثر المفرط للمفاويات . وقد وجد ان بعمض الببتيدات متل الببتيد 
السداسي 

Thr-Thr-Met-Pro-leu-Tyr 

الذي ينطلق من تحلل 1ي يقلل من الإصابة ببعض البكتريا المرضية متل 4|ا/عKIebsi‏ 
umoni2€عمم‏ فضلاً عن زيادته لإنتاج الأجسام المضادة وتأثيره في الخلايا اللمفاوية في الطحال 
وجيوب باير 2۸85م ۴۴/6١5‏ في القناة الهضمية . وتعد بروتينات الحليب الثانوية الأخرى 
مصادراً مهمة لمتل هذه الببتيدات ومنها الشرش واللاكتوفيرين . 

وقد يكون تأثير الببتيدات المناعية غير مباشر» فمتلاً الببتيدات المخدرة مثل ١أ‏ ٣مامd١ه-8‏ تحفز 
المناعة اذ تزيد من تكاثر اللمفاويات وزيادة فعالية الخلايا القائلة الطبيعية ١6|ااأ)‏ اجا أت" وهی 
أحدى مكونات الجهاز المناعي وكذلك تزيد من حركة وهجرة العدلات وهذا يمكن ان يفسر على ان 
مكونات الجهاز المناعي المذكورة تحوي على مستلمات من نوع لإ على سطوحها . 
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بترول أخضر |٥ہ/ًpe green‏ 
ويسمى ايضا الوقود السليم وهو الكحول الاثيلي الناتج من تخمير المحاصيل السكرية وغيرها بوساطة 
الخمائر ويستعمل وقوداً » وتعد البرازيل من الدول الرائدة في إنتاج البترول الأخضر الذي هو أمل 
الكثير من البلدان الفقيرة التي تمتلك مؤهلات إنتاج المحاصيل كما أن الدول المتقدمة تسعى لهذه الغاية 
لأن الكحول الاثيلي لا يولد الملوثات عند احتراقه مقارنة بالبترول الحفري . لذلك يمل أنه بمرور 
الوقت سوف يحل البترول الأخضر محل البترول التقليدي . 


fat replacers بدائل الدهون‎ 

مكونات تشبه الدهون كيماويا صممت لتحل محل كل او جزء من الدهون دون التأثير في المواصفات 
الهو غ و وها واف ضممت اقل ارات الكر ار نة و كلض من اة اى خد جا من 
الأعراض المتعلقة بزيادة تناول الدهون والوصول الى غذاء غير متوازن . وذلك لان تناول الدهون 
المفرط يؤدي الى الإخلال بمؤشر السكر في الدم |٣06×‏ ءأ"۳ |۷٥6‏ وبالتالي يؤدي الى حدوث داء 
السكري » فضلاً عن العلاقة القوية بين زيادة تناول الدهون وأنواع خاصة من السرطانات مثل سرطان 
القولون . 

والمعروف ان الدهون توفر في الغذاء بعض المواصفات منها النكهمة والسائغية ااا ataاaم‏ 
والشعور الجيد للغذاء في الفم والقوام ألقشطي كما انها تكون وسطا جيدا لإذابة بعض النكهات فضلاً 
عن الفيتامينات الذائبة في الدهون . وتعد الدهون طلائع لتخليق بعض المواد متثل كال 4اagاrosمp‏ 
وتكون حوامل للأدوية الذائبة في الدهون . ولكنها في الوقت نفسه تعد أكبر مزود للطاقة من بين 
مكونات الغذاء الأخرى ٠‏ اذ تزود الجسم ب 9 كيلوسعرة/غم مقابل 4 كيلوسعرة/غم للكربوهيدرات 
والبروتينات . ولذلك فعند تصميم بدائل الدهون تؤخذ هذه المواصفات بنظر الاعتبار» وهي على أنواع 
> وتستعمل البدائل في العديد من الصناعات الغذائية لتؤدي الوظائف التي تؤديها الدهون العادية ومنها 
على سبيل المٿالJ‏ لا u—Jl¬صر (DDM) dialkyl dihexadecylmalonate‏ ڪ (TATCA)‏ 
ateاyااkoxytricarbaاia]‏ وغيرها العديد من المنتجات . ومن المتوقع ان تلعب الهندسة الوراثية 
أدواراً مهمة في إيجاد وإنتاج بدائل الدهون . 


بروتينات الحليب functional milk proteins lll‏ 
يوضح بعض هذه البروتينات وفعالياتها وتراكيزها في الحليب ألبقري والبشري . 


نواقل للايوتات مقل 
«Fe < PO, « Ca‏ 
2ء C1‏ فضلا عن 
کنا ماي عدا 


ا ك ا 
> مضاد للأكسدة ¢ 


الكلوبيولينات المناعية : ي تخلڍ 

(A,M,G)‏ اللاكتوز في الغدد 
اللبنية » حامل للكالسيوم 
¢ مح ور للمناعةة ¢ 


lactoperoxidase‏ 7 امس رت 


lysozyme‏ 0004 .0 يكروڊ 
بفعاللة مع 
الكلو بيولينات المناعية 
واللاكتوفيرين 
glycomacropeptides‏ 2. ضاد للف 
وغيرها من الأحياء 
الممرضة 


sugar substitutes بد ائJ اکر‎ 

مواد حلوة نقية تحضر مختبريا يمكن تناولها من قبل الإنسان » وهي لا تعطي سعرات حرارية أو 
تعطي مقداراً أقل مما تعطيه السكريات الاعتيادية وتكون درجة حلاوتها أقل أو أكتر من حلاوة 
السكروز» وتستخدم في بعض الأطعمة والمتلجات الخاصة بمرضى السكري (وبعضها في الأطعمة 
والمتلجات الخاصة بالحمية) . ولابد ان يذكر على الغذاء الذي يحتويها إشارة بذلك . ومن هذه المواد 
1 - الكحو لات السداسية كام امعاa‏ cأydrرxahعطh‏ وتصنف تحت الكحولات السكرية 92۲لS‏ 
sئh0مoعاa‏ المصنعة تجاريا من سكر الذرة . ومن الأمثلة عليها المانتول اماأ/مجة" والسوربتول 

2 - محليات صناعية ١۸68۲٥أععسء‏ اهام اfآا‏ : مركبات عضوية لا تعطي أي طاقة مثتل 
السكارين والسكريل والاسبارتام (انظر متلجات مرضى السكري diabetic ice °C]62™‏ « 
سکارين 88٥٥۸31۸٥۴‏ » سكکريل aspartame مlilaرlبسأ « sucary|‏ « 
بروبوکسي - ۸ 


. ( Nn -propoxy 


بدائيات llتغذي prototro phic‏ 
كائنات مجهرية لا تحتاج في نموها الى وجود عوامل نمو معينة ويمكنها تصنيع ما تحتاجه من عوامل 
النمو كالفيتامينات والحوامض الأمينية وغيرها بنفسها نظرا" لانها تمتلك أنظمة إنزيمية كثيرة تستطي 
بواسطتها تصنيع ما تحتاجه من عوامل النمو من المواد الأولية البسيطة المتوفرة في البيئة التي تعيش 
فيها. 


بدائيات prokaryotes ölgill‏ 
الأحياء التي لا تحتوي على نواة وإنما تكون مادتها النووية منتشرة في السايتوبلازم ضمن تركيب 
الجسم المضغوظ 00٠۳3٥050۳٥8‏ غير المحاط بغشاء وهي تتكاثر لا جنسياً وتكون بسيطة 
التركيب وتتمثل بشكل رئيس بالبكتريا . 
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وتكون مادتها النووية بشكل حلقة متصلة بنقطة في الغشاء الخلوي ومكونة من N۸‏ وقد تكون حاوية 
على بعض البروتينات ولكن ليست الهستونات 85١٥0أءأا‏ وتكون كل الشفرات الوراثية فيها فعالة . 
تتصف معظم أفرداها باحتوائها على البيبتدوكلايكان ١2٥۷ا09١|أم‏ 6م في جدرانها ولوجود الجدران 
الخلوية فلا تحصل فيها ظاهرة الابتلاع كأئمأرم9هة ١م‏ للمواد الغذائية وتكون تغذيتها تنافذية 
smotrophه‏ » أو الاحتساء الخلوي كأكئمأرإءه"أم أما أغشيتها فتتكون من الفوسفولبيدات الخاليية 
من الستيرولات » وتحوي الأغشية ايضا على البروتينات التركيبية وأخرى وظيفية . أما رايبوزوماتها 
فتكون من وحدات 705 المكونة بدورها من وحدات صغيرة 305 ووحدات كبيرة 5058 . ويمكن أن 
تخزن بعضها المواد › مثل الفسفور على شكل حبيبات ١1ا‏ اا۷ والكربوهیدرات على شكل - 6 
oxybutyrate‏ ارط التي تستغل في إنتاج اللدائن الحيوية (انظر لدائن حيوية ءعاأئهامهاط ) أو 
على شكل كلايكوجين وفي أحيان قليلة على شكل نشأ . معظمها يوجد على شكل خلايا مفردة وقد 
تتجمع بشكل مزدوجات أو سلاسل طويلة أو قصيرة » أما أشكالها فقد تكون كروية أو عصوية أو 
حلزونية مختلفة بدرجة التحلزن وتشمل البكتريا الاراكيا والطحالب الخضراء - المزرقة التي تكون 
فردانية الخلايا كأ0امha‏ . 


لهذه المجموعة من الأحياء أهمية كبيرة في التقنيات الحيوية نظرا لسهولة التعامل معها ولها مواصفات 
متعددة تؤهلها للاستعمال في التصنيع الحيوي والغذائي › منها أنها يمكن أن تنمو على العديد من المواد 
> وتملك أكثر من مسار لتخليق المادة الواحدة كما أنها سريعة التأقلم مع الظروف المحيطة . ونظرا 
لحجومها الصغيرة فأنها تكون اقتصادية ولا تشغل حيزا كبيرا > ولا تخضع خلاياها لقوانين الشيخوخة 
وتستمر بالانقسام والتكاثر طالما ان هناك تزويد بالمواد الغذائية وسحب الفضلات المؤذية للخلايا . 
والخلايا سريعة النمو حيث يقدر وقت الجيل بحوالي أكثر من عشرين دقيقة الى حوالي الساعتين 
لمعظمها . ونظرآ لبساطة تركيبها الوراثي فهي تشكل مجالا خصبا لعمليات التحوير الوراثي لذلك 
كز مضت مات راء الات امو اة عم حف ا هات المع له عن كرتو الاد اة 
وغير الشائعة خاصة وأن لهذه الأحياء مدى واسعا من درجات الحرارة التي يمكن أن تعيش فيها»› 
وكذلك الأرقام الهيدروجينية » كما يمكنها أن تعيش بظروف متطرفة لعوامل أخرى . 


برlفwlتlتيjن pravastatin‏ 
أحد مجمو عة ١5‏ 4ا8 المخفضة لكولسترول الدم وبالتالي يمنع حدوث أمراض القلب الوعائية » يسوق 
تحت أسماء تجارية مختلفة › له الصيغة الجزيئية 07مواأود0 ووزن جزيئي 424.53 غم/|مول 
والصيغة التركيبية موضحة في الآتي : 


HO 
CO;H 


* OH 


HO 


Pravastatin 
أجيز استخدامه عام 2006 في‎ » Nocardia a٥٥ وجد المركب لأول مرة في البکتر یا ھ۸ م‎ 
HMG CoA reduciase مıزjiإlİ الولايات المتحدة . والمركب يعمل كمخفض للكولسترول بنقبيطه‎ 
. ودوره يتضخم عند تناوله مع الآدوية المضادة للالتهاب متل الأسبرين‎ 
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برتین prue]¬n‏ 
مصطلح يطلق على البروتين الميكروبي الناتج من الأحياء الأحادية الخلية وبصورة خاصة للبروتين 
الميكروبي المنتج من البكتريا النامية على الكحول ألمثيلي . 


بر عم bud‏ 


نمو صغير ينتج من الخلية الأم . وهو طريقة تكاثرية لاجنسية ويوجد عموما في الخمائر . 


برعم iضط active bud‏ 
نوع خاص من البراعم (انظر تبرعم 010۵9 ) تشبه البراعم الخضرية › ولكن يقوم بتكوين الأبواغ 
الكيسية بعد الالتحام مع برعم آخر مشابه له مشتق من خلية الخميرة نفسها او من خلية خميرة أخرى 
وتوجد البراعم النشطة بشكل رئيس في الجنس 5٠٣/0م‏ أا الذي يقوم بتخليق وتجميع الدهون التي 
يستعمل بعضها بدائل للدهون النباتية . 


برکاموتین bergamottin‏ 
مركب من الکومارینات ١أ01۳2۲٥۸0‏ ۷۲ا يوجد بشكل رئيس في عصرر الليمون الهندي 
rae‏ وكذلك في زيوت نبات البركموت المستعمل في تحضير العطور ومنه عزل لأول مرة . 
الصيغة الجزيئية له 02۳2204 وله وزن جزيئي 338.4 غم/مول درجة انصهاره واطئة (56-55 
م) » له تسمیات أخری ۸٥اs0r2م 5-geran0X×y‏ ergamotineط‏ وصیغھا الترکیبیة موضحة 
فی الات : 


Dihydroxy bergamottin 

ويوجد المركب ايضا في الزيوت الاأساسية لبعض الحمضيات ولكن بكميات قليلة › والمركب المذكور 
مع مرکب آخر قریب منه 4۳01۸ ۲9ط ٥×۷‏ ۲هر ہا یکونان المسئولان عن اضطراب ایض 
بعض الأدوية في الجسم » اذ يثبطان فعالية الإنزيم 344م مما يؤدي الى ارتقفاع تراكيز مواد 
الأساس التي يعمل عليها الإنزيم › لذلك يمنع المريض من تناول الليمون الهندي وعصيره عند استعمال 
بعض الأدوية . في حين استغلت الظاهرة في جوانب أخرى من التطبب . يصل تركيز بركاموتين 
عصير الليمون الهندي الى 25 مایکرومول/لتر وفي عصير الليمون الحامض "٥۴‏ || الى 100 

مایکرومول/لتر . 
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والمركب يبط C۷3۸4‏ و 1۸1م/0© كما ذكر آنفا وهي من إنزيمات الطور الأول لإزالة السمية 
وتعمل بنمط يعتمد على التركيز ويمكن ان تصل نسبة التبيط من 100-40 عند استعمال تراكيز 
عالية (10 مايكرومول) . فضلاً عن تأثيره في بعض إنزيمات الطور الثاني » ومن الأدوية التي 
يتداخل المركب في تأيضها ٣8‏ أمأك 8|0 والعديد غيرها » مما يودي الى اضطرابات عدة أهمها رفع 
ضغط الدم واضطراب وظيفة القلب . وفضلا عن فعالية التثبيط فان المركب يؤثر في مضخات دفق 
الأدوية في الخلايا المعوية وذلك لان عصير الليمون الهندي يثبط ١٥ا۲0‏ م0ءراو-۴ المكون 
لمضخات الدفق . 


بروتامینات protamines‏ 
بروتينات قاعدية لاحتوائها على نسبة مرتفعة من الأحماض الأمينية القاعدية متل الارجنين . تذوب 
هذه البروتينات في الماء ومحاليل الامونيا المخففة ولا تتخثر بالحرارة وترتبط بالأحماض النووية 
وهي أكثر قاعدية من الهستونات . من الأمثلة عليها سالمين ١٣١أ"|هء‏ الموجود في السالمون 
وستورين 511۲|١8‏ الموجود في اسماك الستورجيون S۷۲9007١‏ . 


بروتين P53 protein P53‏ 
بروتین يعرف ایضا ۴53 عام ۲مصmنا‏ وهو عامل انتساخ في الإنسان يشفر له بالجین 1۴53 
> ويكون مهم جداً في الأحياء متعددة الخلايا . يعمل البروتين في تنظيم دورة الخلية (انظر دورة الخلية 
ماعرc‏ ااc)‏ بعمله محبطا للأورام 8510۲8580۲ ۷0۲ الذي يشارك في منع السرطانات » ولذلك 
يطلق عليه أحيانا حارس الجينوم او الجين الملاك الحارس وغيرها من التسميات وله تسميات علمية 
أخرى ايضا . والتسمية جاءت من كونه يسير في هلام الترحيل الكهربائي SDS-PAGE‏ وکان 
وزنه 53 كيلو دالتون ولكن الحسابات وفق الحوامض الأمينية المكونة له تشير الى ان وزنه 43.7 
كيلو دالتون والاختلاف يعود الى كثرة ثمالات البرولين التي تؤدي الى بطيء سيره وتظهره ه أثقل وهذه 
الملاحظة وجدت في العديد من الأحياء متل الإنسان والقوارض والضفادع والاسماك . 
والجين المشفر ۳۶53 الحارس للخلايا يقع على الذراع القصير للكروموسوم 17 (1713.1) في 
الإنسان » وفي الحيوانات الأخرى يختلف موقعه . يتكون البروتين من 393 حامض أميني وله سبعة 
أجزاء 07١8۸5‏ معروفة التوالي من الحوامض الامينية . ولل ۴53 عدة وظائف في الخلية منها 
تنشيطه للبروتينات العاملة في تصليح 0۸ عندما يتعرض الأخير للتلف » ويوقف نمو الخلايا عند 
المرحلة 61/58 لمدة تكفي للخلايا للقيام بإصلاح موادها الوراثية ثم بعد ذلك ييسمح بنمو الخلkاياء‏ 
ويعمل البروتين لبدء عملية الاستماتة فيما اذا كانت عمليات إصلاح 0۸ لا تواكب إمكانية الخلية 
للإصلاح . ففي الحالة الطبيعية يكون عاطل بتأثير منظمات خاصة ولكن هناك بعض العوامل تؤدي 
الى فكه من المنظم » وعندها ينشط ليقوم بإيقاف نمو الخلية الى حين الإصلاح او الدخول الى مسار 
الاستماتة . ولذلك فانه في الخلايا الطبيعية يكون تركيزه واطئًا حيث يعاني من عمليات التفكيك . 
عقن ي الجن الول ا ی ی 
واحدة وأخرى معطوبة تظهر عندهم بععض الأمراض › ويمكن للجين ان يدمر بالفيروسات 
والكيمياويات والإشعاع وبذا تكون هناك فرصة للخلايا للتحول الى خلايا سرطانية وقد وجد انه حوالي 
0 من سرطانات الإنسان يكون فيها الجين 1۴53 مطفر ويمكن استعمال ٨53‏ في علاج 
السرطانات ولكنه يؤدي الى الهرم المبكر والأفضل هو إصلاح الجين . 
يكون الجين والبروتين الناتج عنه هدفا لتأثر عدد من الكيمياويات النباتية متل الفينولات المتعددة في 
الأغذية لها تأثيرات ايجابية في معظم الأحيان ولكن هناك بعض مشتقات المواد الغذائية تؤثر بشكل 
سلبي في فعالية البروتين او الجين المسئول عنه . والخطوط العريضة لمشاركة البروتين في فعالية 
الخلية موضحة في الآتي : 
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فال 
. 

تو قف دورة 
استمرار دور الخثبة ¥ 1 ا I‏ 


الاسئمانة تيح |0 


بروتين أخضر متفلور green fluorescent protein‏ 
بروتين مكون من 238 حامض أميني وبوزن جزئي 26.9 كيلو دالتون عزل من قنديل البحر 
Aeguorea Victoria‏ يعطي ضوءآ اخضر عندما يتعرض للضوء بأطوال موجية زرقاء » تكون 
ذروة التهيج عند طول موجي 5 نانومتر ويکون أقل تهيجاً عند طول موجي 5 نانومتر › أآما 
ذروة بعثه للضوء تكون عند طول موجي 509 نانومتر التي تمثل المنطقة الخضراء الدنيا من الممدى 
المرئي للضوء . وتوجد بروتينات قريبة منه عزلت من أحياء بحرية أخری‌ مٹنJ Renilla‏ 
5656 الذي تكون ذروة تهیجه عند 498 نانومتر . 
استخدم البروتين والجين المسئول عنه كجين إعلان في الدراسات الجزيئية والهندسة الوراثية › اذ 
استعمل في تحضير المتحسسات الحيوية ۸50۲S‏ 0|058 » وأمكن إدخاله والتعبير عنه في أحياء 
مختلفة بعد إدخاله الى جينوماتها بواسطة النواقل الوراثية او بواسطة عملية التحول ومن الأحياء التي 
ادخل اليها الجين هي البكتريا والخمائر والفطريات والأسماك مثل الأسماك المخططة ۸كءأfجة766۲‏ » 
وكذلك استعمل في النباتات والحشرات واللبائن وبضمنها الإنسان . 
وتركيب البروتين خاص ويكون بشكل برميل يقع في داخله الجزء الحامل او المسئول عن التلون 
hoمrmopم‏ داخل ببتید ثلاثي مكون من السيرين والتايروسين والكلايسين وإدخال الجزء الملون 
ضمن التركيب التثلاثي يحصل في مرحلة النضوج اي بعد الترجمة › وهذه التداخلات تؤثر في الضوء 
المنبعث من النوع الطبيعي 6۴۴ ۷ ٠‏ وتركيبة البروتين المتراصة تحمي الجزء الملون من التأثيرات 
الخارجية مثل جزيئات المذيب . 
والبروتين يرتبط ببروتين آخر هو 86٩10۲1١‏ الذي يتداخل مع ايونات الكالسيوم ليعطي توهجا ازرق 
وجز ءا من الطاقة المضيئة ينتقل الى 6۴۴ ليعطي بدوره اللون الأخضر . وقد تم كلونة الجين ونقله 
Escherichia coli ıJ‏ و Caenorhabditis. elegans‏ في بداية تسعينات القرن الماضي › 
ووجد ان البروتين يعطي وميضا بدرجة حرارة الغرفة وبدون الحاجة الى العوامل الخارجية الخاصة 
بقنديل البحر الذي أشتق منه . 
ونظرا للحاجة الماسة لوسيلة مثل 6١۴‏ فقد تم اشتقاق طفرات كثيرة في الجين المسئول عنه لغفرض 
تغيير تركيبة البروتين الباعث للضوء ومن الأغراض المستهدفة زيادة شدة انبعاث الضوء › وإحدى 
الطفرات النقطية المشتقة كانت لها شدة إضاءة قوية عند 509 نانومتر (اي دون التأثير على النمط 
المظهري لها) ولکن كانت ذروة التهيج عنا 8 نانومتر وکانت فعالة بدرجة e37‏ . وأمكن اييضاً 
الحصول على طفرات تشع الضوء الأزرق 8۴۴ والضوء الأصفر ۷۴۴ وكذلك الحصول على 
طفرات تشع اللون الأحمر . 
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ومن التحويرات الأخرى التي جرت للحصول على بروتينات حساسة للرقم الهيدروجيني ٣م‏ والتي 
أطلق عليها 0٣٠١5‏ لام وهذه تكون حساسة للتغير السريع في الرقم الهيدروجيني وقد أستغل هذا 
البروتين في دراسة التشابك العصبي- العضلي . وفضلاً عن ذلك تم اشتقاق البروتين الأخضر 
الحساس لحالة الأكسدة والاختزال 6۴۲۶ ۲٠١‏ الذي هندس او حور بإدخال ثمالة السستثين في تركيب 
بيتا البرميلي للبروتين وحالة الأكسدة والاختزال للسستئين تؤثر في صفات بعث الضوء من قبل 
البروتين . وفي عام 2009 تم الحصول على البروتين الأخضر الذي يستعمل للأشعة تحت الحمراء › 
وذلك لغرض الحصول على معلومات أكثر حول الأنسجة التي يدخل اليها البروتين الأخضر نظراً لان 
الضوء المرئي يمتص معظمه من قبل الأنسجة . 

أما استعمال البروتين في الطبيعة فيبدو ان قناديل البحر التي تنتجه تستعمله للتعامل مع البيئة اذ تقوم 
بإعطاء ألوان مختلفة اعتمادا على العمق الذي توجد فيه » وربما لأغراض أخرى . أما بالنسبة للإنسان 
فقد شكل البروتين الأخضر ومشتقاته مجالا واسعاً للاستعمال في الدراسات المجهرية المتفلورة › فضلا 
عن استعماله في الدراسات لمتابعة بعض المسائل التي كانت تجري باستعمال ۸٥c٥5ع0rںا‏ 
isothiocyanate‏ وهذە سامة عأ×0ا0ام ام جد للخلايا الحية لذلك استعمال البروتين الأخضر 
كبديل فى دراسة الأنظمة الحية حتى تحت المراقبة المجهرية لمتابعة الجزيئات المعلمة . واستعمل 
ايضا كجين إعلان كما ذكر أعلاه وخاصة في متابعة عمليات التنظيم أثناء التعبير الجيني وما تشمله 
من تخليق البروتينات وطيها ومتابعة توجيهها الى الأماكن الخاصة بها وكذلك متابعة داينميكيات 
#4 وغيره من الجزيئات التي كانت تجري في الماضي على نماذج مثبتة اي من مواد ميتة . 


single cell protein (SCP) ةيداحأİلا بروتين الخلية‎ 

البروتين الذي يُحصل عليه من تنمية الأحياء المجهرية في أوساط تتكون اما من مخلفات صناعية 
كالمولاس أو الشرش او من نواتج عرضية زراعية حاوية على العناصر الغذائية الضرورية لهمذه 
الأحياء بغية الحصول على كميات كبيرة من الخلايا ذات المحتوى العالي من البروتين والذي يتم 
استخلاصه لاحقا" من الخلايا الميكروبية . كما يمكن استخدام بعض المنتجات النفطية كونها مواد 
أساس في تتمية الأحياء المجهرية المستخدمة لإنتاج بروتين الخلية الأحادية » وتختلف الأحياء 
المجهرية في محتواها من البروتين ضمن تركيبها الخلوي › اذ تعد البكتريا من أكثر الأحياء المجهرية 
احتواءَ على البروتين ولكن الخمائر هي أكثر شيوعا في الاستخدام لسلامتها الصحية على الرغم من 
احتوائها على نسبة اقل من البروتين . كما تتميز الخمائر عن البكتريا بسهولة جمعها بعد انتهاء عملية 
التخمر وحاجة هذه الأحياء الى متطلبات تغذوية أكثر بساطة من تلك التي تتطلبها البكتريا . تأتي 
خميرة التوريلا المعروفة بالاسم العلمي كااأألا C0102‏ في مقدمة الأحياء المجهرية المستخدمة 
بمثابة بروتين الخلية الأحادية في تغذية الإنسان والحيوان › تليها في ذلك خميرة الخبز المعروفة باسمها 
العلمي 46أءأام/عمc Saccharomyces‏ . كما يمكن استخدام الاعفان لهذا الغرض كفطر 
العرهون . يحتوي البروتين الميكروبي على نسب عالية من الحوامض النووية ولاسيما 8١4‏ التي 
تسبب زيادة نسبة اليوريا في الدم مما حدا بالمنظمات الدولية ذات العلاقة الى تحديد النسب التي يسمح 

بإضافتها الى المواد الغذائية الحاوية على هذا البروتين . 


بروتین مخاطي "U٥0 p۲0٥١‏ 
صنف معقد من الكلايكوبروتينات يتكون من بروتين معين (خاص) وسكر متعدد مخاطي 
ysaccharideاoمmucop‏ »› ویسمى ایضا ميوسين ١1٣لا"‏ » وفى هذا الصنف من 
الكلايكوبروتينات يشكل السكر المتعدد معظم الوزن . والبروتينات المخاطية مواد شبيه بالهلام » لزجة 

او زلقة » بعضها يوفر خاصية التزييت او التزليق وبعضها يعمل مادة مرنة رابطة بين الخلايا . 


بروتین معدني کبریتي ۸٥٣‏ ٥2۸1مص‏ 
بالأحماض الأمينية خاصة الهستدين حيث يتم نقل هذين العنصرين الى الدم والأنسجة الأخرى .قد 
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E ON N ES 
الأحياء المجهرية مثل الخمائر وغيرها والتي تعمل على تقليل سمية بعض العناصر المعدنية أي تخلق‎ 
. تحت ظروف إجهاد المعادن‎ 


بروتین منشط بنواتج ايض ألهدمي 

catabolite gene activator protein(CAP) 
من البروتينات المنظمة التي تتوسط في عملية الكبح بمواد الايض بالاستجابة مع مستوى الكلوكوز في‎ 
الخلية . وهو بروتين حظي بدراسة مستفيضة في بكتريا أامء هاما 6یع أكثر من غيرها من‎ 
الكائنات الحية الأخرى . يتألف من وحدتين متماتلتين بوزن جزيئي يقدر بحوالي 22 كيلو دالتون لكل‎ 
وحدة . يتميز بقدرته على الارتباط ب 0۸ في مواقع ضمن الممهد من الاوبيرونات المسئولة عن‎ 
إنتاج الإنزيمات المحللة لبعض السكريات مثل اوبيرون اللاكتوز وجين المالتوز (1 ات") > لكن‎ 
قدرته على الارتباط تزداد بوجود ادينوسين أحادي الفوسفات الحلقي ۸1۴ في الخلية فيساهمان معا‎ 
. في تنشيط انتساخ هذه الاوبيرونات . ويعرف هذا النوع من التحكم بالاوبيرونات بالسيطرة الايجابية‎ 
. ٥۲0۳٣0٤٥۲ بالممھد‎ ۸§N۸ یحفز ارتباط إنزیم تخلیق‎ K۸ ۴P-ءc۸‎ N۴ ویبدو ان معقد‎ 


بروتین ناقل lدjga lipid transfer protein‏ 
بروتين او بروتينات يبلغ وزونها الجزيئي حوالي 10 كيلو دالتون وذات ثبوت عالي اتجاه الحرارة 
والهضم بالببسين » ويسبب الحساسية اتجاه العديد من المواد الغذائية ولذلك فهو من المحسسات العامة 
(انظر محسس عام ١98١8|ا8١‏ 4 ) › يوجد في العديد من العوائل النباتية مثل العائلة الخيمية 
iferaeااmbeل‏ والعائلة الوردية 805٥02٥٥26‏ والعائلة النجيلية 6۲4۳1١86‏ والعائلة البقولية 


« Anacardiaceae . Juglandaceae تٽتlıیزوجلا وعائلة‎ Leguminosae 
و‎ Cucurbitaceae ةيئاlنقکلا 4ا50 والعائلة‎ ۸4٥٥26 والعائلة الباذنجانية‎ Brassicaceae 


6 "|| ولذلك يحدث تداخل في الحساسية للكثير من الأغذية بسبب وجود هذا البروتين . 

وقد تم كلونة جينات البروتين في خميرة كأ/450م ٥۸4‏ لدراسة مواصفاته وقد وجد انه يشبه 
البروفلين ١اأ؟ه۲م‏ من حيتث تبوته اتجاه الهضم بالببسين » ولذلك فالبروتين المحضر بتقنيات الهندسة 
الوراثية يعد من الوسائل المهمة لتحديد الحساسية ودراسة قابليته للارتباط مع ع 9| خارج الجسم الحي 
٥ا‏ "| ( انظر بروفلین ٣۲۵۴م‏ ) . 


بروتينات @ G p ONS‏ 
بروتينات لها القابلية للارتباط بنيوكليوتيدات الكوانين اي انها guanine nucleotide bidi‏ 
۴565 ومن هنا جاءت تسميتها . اذ تكون فعالة عند ارتباطها بالنيوكلوتيد ثلاثي الفوسفات 61۲۲ 
وغير فعالة عند ارتباطها بالنيوكلوتيد ثنائي الفوسفات 60۴ . تعمل في مجال نقل الإشارات الخلوية 
(انظر مسارات نقل الإشارة Ways‏ اتم ¬”oأأtransduc‏ اممواء) » وتمتلك البروتينات فعالية 
6*5 . واضطراب وظائفها في نقل الإشارات يساهم في تطور عدد من الاعتلالات منهاداء 
السكري والحساسية والعمى والاكتئاب وأمراض القلب الوعائية وأنواع خاصة من السرطانات فضلاً 

عن اعتلالات اخری . 

ويوجد في الإنسان أكثر من 350 بروتين مع مستلماتها الخلوية التي تستطيع تمييز عددمن 
الهرمونات وعوامل النمو وغيرها من جزئيات الإشارة . 

وتوجد على آنواع تقسم الى عائلتين » المتباينة 0658م 6 hetero ir| "|e‏ وتسمى بروتینات 
6 الكبيرة وهذه تتكون من ثلاث وحدات فرعية هي ألفا » وبيتا وكاما » وعائلة ثانية تسمى بروتينات 
6 الصغيرة التي تتراوح أوزانها الجزيئية 25-20 كيلو دالتون وهي مشابهة للوحدة ألفا من العائلة 
الكبيرة وهي ۳0۸0۳68۲٥‏ وتساهم ايضاً في نقل الإشارات . 
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أما مستلماتها فتقسم الى 6 مجاميع او أصناف (۴-۸) وكل منها يختص باستلام إشارات معينة . 

تساهم البروتينات في عدد كبير من الفعاليات الفسلجية في الجسم وتقوم بنقل الإشارات بعد ارتباط 
جزئيات الإشارة بمستلماتها وتؤدي الى تغيير في شكل البروتين الذي يساعد في تنشيط مسارات داخل 
الخلية وتعتمد فعالياتها على عملية الفسفرة بالدرجة الرئيسة . البعض من جوانب فعالية البروتينات 
موضحة في الشكل الآتي : 


دون حوامض امپنبۀ واپونات امپنات حډوبۀ 
Noradrenaline, dopamine, Glutamate, calcium, prostaglandins, leukotrienes‏ 
اذا ندا histamine GABA‏ 
نا وببئیدات 
acetylcholine 0 Sd ٠‏ 
Chemokines, angiotensin, thrombin, bombesin, endothelin, bradykinin‏ ا 
مرکبات اخری ٩‏ 
nn‏ 
Light, odorants, nucleotides‏ 4 ۹ 


GP : ا‎ 

کے ب 0 الانواع الئانوبة 
عبر جيني 2 0 2 GA, G0, GOlq, GO GA iu‏ 
GC GCL, GOL, GOL, GOs GÛ 0 2‏ 
Gla GOL, Gps; 7‏ 

7 المنفنات 
Adenylyl cyclase Adenylyl cyclase PLCP PIIS-RhoGEF ... /‏ 
Axin Phosphodiesterases Lbc LARG A : F7 N‏ 
(cAMP) Phospholipases T(Ca™) PDZ-RhoGEF 1/‏ 
PKA J{cAMP) PKC AKAP-Lbc‏ 
Rho Rho [‏ 


بروتينات الحليب functional milk proteins lll‏ 
يوضح بعض هذه البروتينات وفعالياتها وتراكيزها في الحليب ألبقري والبشري . 


البروتين ترکیزه (غم/لتر) الفعالية 
حليب الأم | حليب البقر 

الكازينات الكلية 2.7 26 نواقل للايونات متل ٥4‏ › 
کازین ألفا 13 Cu «Zn « Fe « PO,|‏ 
کازین بیتا 9.3 فضلا عن کكونها مصادر 
کازین کابا 3.3 للببتيدات الفعالة حيوياً 
بروتينات الشرش 6.73 6.3 حامل لل ٥٣ا6‏ رابط 
کلوبیولین بیتا 3.2 للحوامض الدهنية» مضاد 
ألبومين ألفا 1.9 1.2 
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الكلوبيولينات المناعية 1.3 0.7 للأكسدة » يشارك في تخليق 
(A,M,G)‏ اللاكتوز في الغخدد اللبنيةء 
حامل للكالسيوم» محور 
للمناعة» مضاد للتسرطن 
ألبومين المصل 0.4 0.4 RDI‏ 
اللاكتوفيرين 1.5 0.1 للأكسدة » محور للمناعة › 
يساعد في امتصاص الحديد» 
مضاد للتسرطن 
lactoperoxidase‏ 0.03 مضاد للميكروبات 
lysozyme‏ 0.1 4 | مضاد للميكروبات» يتازر 
بفعالية مع الكلوبيولينات 
المناعية واللاكتوفيرين 
glycomacropeptides‏ 1.2 مضاد للفيروسات وغيرها من 
الأحياء الممرضة 


whey proteins بروتينات الشرش‎ 

المقصود بالشرش ٠‏ الجزء السائل المتبقي من الحليب بعد إزالة الكازين » سواء كانت هذه الإزالة 
بالطريقة الحامضية أو الطريقة الإنزيمية . فإذا أزيل الكازين بالطريقة الحامضية عندئذ يسمى الشرش 
ألحامضي ۷٣6۷‏ كه وإذا كانت الإزالة بالطريقة الإنزيمية فعندها يطلق عليه الشرش الحلو 
whey‏ اeعسwء‏ وهناك اختلافات طفيفة بين النوعين » حيث يحتوي الشرش الحلو على كمية أعلى 
من الحوامض الأمينية وبعض الببتيدات الناتجة من تحلل الكازينات فيما يكون الشرش ألحامضي خاليا 
من الكازين ويحوي نسبة أعلى من الكالسيوم . وتمتل بروتينات الشرش حوالي %20 من مجموع 
بروتینات الحلیب ویمتل کل من بیتا لاکتوکلوبیولین ١اںطه‌اوہاعھا-8‏ وألفا لاکتألبیومین Q-‏ 
uminاactaا‏ %80-70 والنسبة الباقية بروتينات مصل blood serum proteins pall‏ 
والبروتینات المناعیة ٣اا‏ obuاوmmuno|‏ وبروتیوزیيبتون p۲01€805€6-06p10۸€‏ . وإضافة 
الى ذلك هناك الكثير من الإنزيمات وبعض البروتينات ذات الفعاليات التنظيمية في الشرش متل 
اللاكتوفيرين lactoferrin‏ . بصورة عامة تختلف بروتينات الشرش عن الكازينات اختلافاً تركيبياً بيناً 

حيث تعد ضمن أنواع البروتينات الكروية » اما الكازينات فإنها تعد من البروتينات الخيطية . 


heat shock proteins ةıرlرح>لl‎ Ãةمدصلا بروتينات‎ 

بروتينات تنتجها الخلايا الحية عند تعرضها لدرجات حرارة عالية تحت المميتة ويطلق على بعضها 
البروتينات الوصيفة أو المرافقة ( انظر وصيفات جزيئية ١65٣#۲0م2ةاء‏ arاecuاmo‏ ) . وتساعد 
في منع طوي البروتينات بشكل غير صحيح > أو تحليل البروتينات المطوية بشكل غير صحيح . وتنتج 
في الخلايا المجهرية سواء بدائية أو حقيقية النواة وكذلك باقي الأحياء . 

والبعض منها يعمل تحت الظروف العادية (أي دون ارتفاع درجة الحرارة) حيث تقوم بأجراء 
التحويرات بعد ترجمة البروتينات كما أن بعضها ينتج في طور ركود stationary growİh g—nill‏ 
6م أحد مراحل نمو الأحياء وحيدة الخلية في المزارع المغلقة ولذلك يعنى بتسخين المواد الغذائية 
لتتخطى فعالية هذه البروتينات والقضاء على الأحياء الملوثة . 


بروتينات الغذاء المثيرة أliaع immunogenic food proteins‏ 
البروتينات التي تؤدي الى تحفيز الجهاز المناعي على تكوين الأجسام المضادة لها فالكثير من الناس 
يتعرضون للبروتينات الغذائية وهي حالة عادية يتحملها الجسم ضمن ظاهرة التحمل كما هي الحال في 
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عدم استجابة الجسم لبروتيناته الذاتية . تحفز بعض بروتينات الغذاء الجسم مناعيا اي تكون مولدة 
للمناعة ويكون الجسم اتجاهها 6و|اء ۸| و۷1ل| وتوجد مثل هذه الأجسام المضادة في مصل الدم 
طبيعيا ولكن ليس بالضرورة ان تكون حالة فسلجية طبيعية كما انه في حالات خاصة مثل الرضع 
والمصابين بحالات التهاب القناة الهضمية والأشخاص الذين ينقصهم ۸| المفروز (5|9۸) ترتفع 
لديهم هذه الأجسام المضادة بغض النظر عن تحملهم للغذاء اي کون البروتينات الغذائية مثيرة ة للجهاز 
المناعي ولذلك فان ارتفاعها يكون غير مهما في معظم الحالات (انظر كلوبيولينات مناعية 
insاobuاimmunog)‏ . ولکن e‏ أهمية وجود | المضاد للمستضدات الغذائية مثل البيض 
والحليب والتوابل والخضر فهذا يعني وجود استعداد للإصابة بالحساسية غير المكتشفة لديهم والتي 
گن :ان تزدئ الى قاغات شكيدة عند ملست لعا و عليه فان و جود ع19 هر حالة غين طتية 
ولها مؤشرات سريرية . 


allosteric proteins بروتينات ألوستيري‎ 


الإنزيمات المنظمة اما متعددة الوحدات ۷6ا0 او بضعية الوحدات 6۲5" 90ا0 » ومن 
الصعب ننقيتها والحصول عليها بهيئة متجانسة وكذلك التعامل معها » اذ تظهر بعض الصفات الشاذة 
مثل عدم تبوتها في درجة الصفر المئوي وتحللها الى وحداتها الفرعية . بالمقابل تظهر هذه البروتينات 
توا حرطا قي درحة خر ار ة ارف الا عة وها مشر ى أهمة الك اخادت عبر اة لاء في 
ربط وحداتها الفرعية بعضها ببعض 


pro- proteins بروتينات أولية‎ 


البروتينات التي تخلق ولكن تكون غير فعالة نظرا لحاجتها الى سلسلة أخرى من الحوامض الأمينية 
الضرورية لالتفافها أو تحتاج الى مكونات أخرى لإعطاء البروتين شكله الفعال. كما أنها قد تحتاج الى 
حذف بعض أجزائها للحصول على الشكل الفعال كما هو الحال مع الأنسولين البشري حيث تقوم 
الإنزيمات المحللة للبروتينات بإزالة قطعة من البروتين ليصبح الهرمون فعالا. 


stress defense proteins دڻqجؤلا بروتينات داع‎ 


مجموعة كبيرة من البروتينات التى تنتجها الخلايا الحية تحت الإجهادات المختلفة والتى لكل منها 
بروتيناته الخاصة وتحاول منع تأثيره أو التقليل من تأثيره في الخلايا بشتى الوسائل منها مايقوم 
بعمليات الإصلاح مثل عند التعرض للحموضة أو أتلاف البروتينات المشوهة الناتجة من جراء الإجهاد 
المسلط ولها وظائف آأخرى كلها تصب في حماية الخلايا. ومثل هذه البروتينات هي التي يجب أن 
تستهدف عند تصميم عمليات حفظ المواد وخاصة الأغذية . 


بروتینات صفراء ٥٥٣8‏ صbilip‏ 


بروتينات ملونة تكون المجموعة المقترنة ما۲0 ٥|أأ6٣أكم۲م‏ فيها صبغات صفراء اللون » ترتبط 
بقوة بالبروتين بأواصر تساهمية وتنتج من عوائل مختلفة من الطحالب بكميات كبيرة وتعتمد كمياتها 
على شدة الإضاءة وظروف آأخرى . تستخلص البروتينات وتسوق في صورة صبغة صفراء 
للصناعات الغذائية وتستعمل ايضا في مواد التجميل ومجالات أخرى . يمكن أن تنتج هذه البروتينات 
بصفة نواتج عرضية لعمليات إنتاج الكتلة الحيوية من الطحالب Spirulinas Prophyridiu‏ . 


mycoproteİins ةyرطÙف بروتينات‎ 


البروتينات المنتجة من الفطريات الخيطية خصوصا وأن البروتين لبكتري لا يحوي على نسجة » أما 
الفطريات الخيطية فيمكن أن تعطي النسجة المرغوب فيها وشبيه بألياف اللحم . يستعمل الفطر 
Fusarium graminearum‏ للإنتاج بسبب معدلات نموه العالية ومواصفات ا ى تؤهله للإنتاج. 
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ويخضع البروتين الى عدة معاملات بعد نمو الفطر أهمها اختزال الحوامض النووية وخاصة رنا 
۴4 وتتم بعدة طرائق متل المعاملات القلوية أو استعمال إنزيم رايبو نيوكلييز R١2٥‏ ليصبح 


بروتينات كروي globular proteins‏ 
بزو نات اتتصفت :كلها الكرو ي ان التضرى: حت فف ااهل اع بها على عضن رة 
جزيئة بروتينية كروية الشكل او بيضوية . تكون معظم هذه البروتينات ذائبة في المحاليل المائية 
الكل مال عا ار ات ٠‏ اا خا اة ود ن ار موا كن وة اطول اي 
العرض في هده البروتينات اقل من 0 وتتراوح هذه النسبة عادة بين 1:3 الى 1 . تتکون بعض 
هه البرر تاتا من اللخاضن الاسية فط والعكن الاخر مر نط مع مرجت ارق "كنا هن الخال 
في البروتينات المعدنية والبروتينات السكرية والبروتينات الدهنية . يوجد الكثير من الأواصر 
الهيدروجينية والأواصر غير الآلفة للماء في البروتينات الكروية وعلى الرغم من ضعف هذه الأواصر 
لكنها تعطي طاقة كافية لثبوت هذه البروتينات . توجد على سطح جزيئة البروثينات الكروية المجاميع 
القطبية الموجبة والسالبة للسلاسل الطرفية للأحماض الامينية وجزيئة البروتينات الكروية غير ثابتة 
حيث انها من الممكن ان يتغير شكلها بصورة محدودة أثناء الفعاليات الحيوية ولكن المجاميع الطرفية 
للأحماض الامينية الموجودة على سطح هذه البروتينات لها حرية حركة معينة ضمن المذيب الموجودة 
لبه . 

بروتينات مجıilة gratuitous proteins‏ 
البروتينات الغريبة على الخلية التي تنتجها بسبب إدخال جينات غريبة أليها تقوم بتوجيه إنتاجها وعند 
تجمع كميات كبيرة من البروتينات الغريبة والمجانية في الخلايا والتي لا تستفيد منها يتحفز النظام 
الخاص بالاستجابة للصدمات الحرارية معطيا الإشارة الى أن الخلايا تتعرض للإجهاد » لذلك تقوم 
الخلايا بتحليل رايبوسوماتها لمنع ترجمة هذه المورثات الغريبة والذي يقود الى موت الخلايا وانتحارها 


بروتينات مضادة نإiجaڻد antifreeze proteins‏ 
بروتينات سكرية 5١۲0161م0٥۷ا‏ تتراوح أوزانها الجزئية بين 12000-2600 أما الببتيدات 
المضادة للانجماد فتتراوح أوزانها لحري بين 14000-3200 دالتون. تساعد هذه البروتينات 
والببتيدات الحيوانات والنباتات التي تعيش في مناطق تنخفض فيها درجة الحرارة دون درجة انجماد 
الماء على العيش والبقاء حية وا كرو ل فال متند فط ات الممر ية 
البروتينات تكون تراكيب متمددة في المحاليل المائية لتكون بشكل ۲٠١١‏ أهءاام" وطبيعتها التركيبية 
amphipathic‏ » فتكون من أحد أطرافها حاوية على ثمالات كارهة للماء وعلى الطرف الثاني 
تحوي على ثمالات محبة للماء والمتكون من تمالات الثريونين والاسبارتات التي تساهم في ربط 
البروتين الى شبكة الثلج عء)اجا | . 
اكتشفت البروتينات وعزلت من اسماك البحار المتجمدة مثل Pleuronectes 26/1٥2718‏ ووجد 
انها أكفاً بحوالى 500-300 مرة من مضادات الانجماد الكيماوية عند التراكيز المتماثظلة . وقد استغلت 
هذه البروتينات في حفظ الأغذية التي تتضرر عند خزنها بدرجات حرارة منخفضة وتصبح غير قابلة 
للأكل نظراً للضرر الذي تحدته البلورات الثلجية > فضلاً عن استعمالها في حفظ الأنسجة والأعضاء 
بدرجات حرارة منخفضة جدا . ومن أهم استخداماتها تم بنقل الجينات المسئولة عنها الى خميرة الخبجز 
بطرق الهندسة الوراثية لاستعمالها في إنتاج العجين المجمد . فضلاً عن استعمال البروتينات في 
خلطات المتلجات القشطية لمنع تكون البلورات الثلجية فيها ولها استعمالات تجارية وبيئية أخرى . 
وقد استعملت فعلاً فى تحضير بعض هذه المتلجات واللبن. 
توجد حوالي أربعة أنواع او أصناف من البروتينات المضادة للانجماد تختلف في أوزانها الجزيئية 
وتوزيعها على أحياء مختلفة . ويعتقد انها تطورت ونشأت من خلال عمليات إدلاف الاكسونات › 
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والبعض منها تكون من قطع وراثية لأحياء مختلفة تعيش في المناطق الباردة »> فضلاً عن إمكانية 
حدوث عمليات تضاعف لبعض الجينات الموجودة في الأحياء . او قد تكون نشأت من القفز ال 
ret rt ran sposition‏ وفي جميع الأحوال يكون لتأثير الظروف البيئية وما تسلطه من ضغوط 
انتخابية هو الذي أدى الى وجود هذه البروتينات في نهاية المطاف . 

وتتفق معظمها في الآلية التي تضاد الانجماد وهي إحداث تخلف حراري . والاختلافات المهمة بين 
أنواع البروتينات المضادة للانجماد يكون في عدد او نوعية الحوامض الامينية والتي سجل وجود 
السستئين والأواصر الكبريتدية المزدوجة فى أكثرها كفاءة . أما آلية عمل البروتينات والتى درست فى 
بعض الأحياء مثل الأسماك فيكون من خلال آلية الامتزاز -التثيط › اذ تمتز على سطوح خاصة من 
البلورات الثلجية وتمنع نمو البلورات » وعملية الامتزاز يتم تسهيلها بواسطة وجود مناطق مسطحة 
وصلدة في تركيب البروتين التي تداخل مع الثلج بقوى متثل قوى فان درفال Van der Waals‏ 
والتداخلات الكارهة للماء . وتساهم طبيعة بلورات الثلج في تسهيل هذا الامتزازء لان ليس كل سطوح 
البلورة مؤهلة للتداخل مع البروتينات وعلى العموم لا تزال بعض جوانب عمليات التداخل ومنع نمو 
بلورات الثلج هي قيد الدراسة والتمحيص لغرض الحصول على نماذج دراسية لتصميم مثل هذه 
البروتينات التي تعد ذات أهمية كبرى في حقل التصنيع الغذائي وحفظ الأغذية . فضلاً عن وجود 
حقول أخرى تستفيد من هذه البروتينات منها زيادة تحمل النباتات للبرد لوقت يطول عن ذاك المحدد 
للحصاد فى المناطق الباردة » وزيادة إمكانية تربية الأسماك فى المناطق الباردة » وتطوير الجراحة 
لار ا تحن كملات ا اة و الا عا ارا ها و هة راتخا الحرارة 
hypothermia‏ . 

وقد أجيز استعمال هذه البروتينات مؤخراً من قبل ۴0۸ في إنتاج الأغذية على ان تحمل بطاقة المنتج 
على عبارة ۲0۸8م ۲|١9‏ uأrucاs-هic‏ » والبروتينات التي أجيزت تم عزل جيناتها من أسماك 
المناطق المتجمدة الى الخمائر لتوسيع إنتاجها الى النطاق التجاري وإيعاد شبح الانقراض عن الأسماك 
التي تحملها اذ انها ستصطاد بكثرة لغرض الحصول على هذه البروتينات » ومما شجع هذا ان هذه 
البروتينات لها تاريخ طويل (من خلال تناول الأسماك) بانها ليست سامة ولا تولد الحساسية في الإنسان 


بروتينات مضادة لجرlأp antimicrobial proteins‏ 
البروتينات التي تقتل الأحياء المجهرية بآليات مختلفة › إذ ان لها فعالية المضادات الحيوية ومن أمثلتها 
البكتريوسينات (انظر بكتريوسينات 5١أ٣ 04٥6۲|‏ ) التي تفرزها بكتريا حامض اللاكتيك والتي 
تستعمل في عمليات الحفظ الحيوي للأغذية. كما توجد أنواع منها في مصل دم الإنسان والتي تعد خط 
مواجه مهم ضد الأحياء الغازية لمجرى الدم . 


بروتıنات‏ aأigة chromoproteins‏ 
البروتينات البسيطة المرتبطة مع مركبات ملونة تحتوي على احد المعادن . ويمكن تقسيم هذه 
البروتينات استتاداً الى ما تحتويه من المعادن مثل الهيموغلوبين الذي يحتوي على الحديد والكلوروفيل 
الذي يحتوي على المغنسیوم › فضلاً عن الفریتین ٣۱٣أ0۲۲‏ والسايتوكرومات ٥3۷10٤٥۸۲0۳68‏ 
والهيموسيانين 0°¥4111 ۸^8 والفلافوبروتينات 8^ ¡ 4۷00| . 


بروتينات iaظnة regulatory proteins‏ 
بروتينات تنتجها الجينات المنظمة › اما تكون من النوع الكابح أي الذي يعيق التعبير عن الاوبيرونات 
او الجينات » او من النوع المنشط اي أن وجوده يزيد من سرعة ارتباط إنزيم وإنتاج سلاسل ٩١۸‏ 
للمباشرة بأنتساخ الجينات او الاوبيرونات والتعبير عنه . 
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petro-proteins ةıطفi بروتينات‎ 

البروتينات الناتجة من تنمية الأحياء المجهرية على النفط ومشتقاته » متل زيت الغاز اأ0ئهن 
والميثان و85١4‏ ۸|ه-۸ والأحياء المستعملة هي البكتريا والخمائر بشكل رئيس . 

تختلف البروتينات المنتجة في مدى قبولها وسلامتها › فالبروتينات المنتجة من استعمال المواد ذات 
الوزن الجزيئي الواطئ متل الميثان والكحولات البسيطة تكون مقبولة وأمينة » خلافا لتلك المشتقة من 
مشتقات نفطية ذات أوزان جزئية عالية » وذلك لأنها يمكن أن تحوي على مواد مسرطنة 
%5 ولهذا توقفت العديد من هذه المشاريع في الدول المنتجة واتجهت الى استعمال مواد 
عضوية أخرى . 


بروتينات نووية nucleoproteins‏ 

بروتينات مرتبطة مع الحوامض النووية بصورة معقدة وتوجد عادة مع المواد الوراثية . ويعد معقد 
البروتينات مع الحوامض النووية في الرابيوسومات أفضل معقد تم دراسته بشكل مفصل » ويساعد 
الرايبوسوم على تخليق وتكوين السلاسل الببتيدية للبروتينات › ويحتوي الرايبوسوم على عدة جزيئات 
من R۸‏ وجزيئات بروتينية مختلفة . أن هذه البروتينات تكون مرتبطة بشكل قوي مع الحوامض 
النووية وبعضها يكون بشكل طولي ممتد على الحوامض النووية بحيث يغطي الجزء الخارجي لهذه 
الحوامض النووية في الخلايا حفيقية النواة . وهذا ما يجعل هذه البروتينات صعبة التبلور وتعد 
الهستونات من البروتينات النووية وهي توجد ضمن التراكيب الكروموسومية في الخلايا حقيقية النواة 
فقط . (انظر بروتینات ۸5 iعا٥۲م)‏ . 


chaperone proteins بروتيناٽ وص‎ 

مجموعة من البروتينات التي يطلق عليها الجزيئات الوصيفة أو المساعدة إ2اecuاmo‏ 
لوهم تساعد فى الحفاظ على سلاسل البروتينات المترجمة توا لضمان طويها بالشكل 
المطلوب ومنع الانطواءات غير الصحيحة › وقد يشترك أكثر من بروتين في تحديد انطواءات 
الإنزيمات المخلقة حديثا . ويشفر لهذه البروتينات بجينات خاصة بها ويتم تخليقها بشكل مستمر أي إنها 
غير مستحثة في الأحوال العادية › أما عند تعرض الخلايا لأنواع مختلفة من الاجهادات مثل التقعمرض 
للحرارة فتتكون أنواع أخرى منها وبكميات أكبر لأن الخلايا تكون بحاجة الى الكثير منها لتصحيح 
بروتيناتها وأنزيماتها التي تمسخ بالحرارة . 

وتساهم هذه البروتينات في الحفاظ على التراكيب الخلوية الأخرى وليس البروتينات فقط مثل الحفاظ 
على الأغشية الخلوية وزيادة قابلية الخلايا على تحمل مختلف الظروف المتطرفة . وفعالية هذه 
البروتينات هي التي تحدد مدى المعاملات الحرارية للمواد الغذائية حيث ان الحرارة الواطئة تؤدي الى 
حث تخليق وصيفات خاصة بالبرودة واستئناف نموالأحياء المجهرية التي يمكن ان تؤدي الى تلف 
الغذاء نظراً لعدم القضاء عليها . 


بروتيوز- ببتون 1۴e٥p†0€ضp-€O†€0S¦‏ م 
نوع من الببتونات التي تستخدم مصدر نيتروجيني عند تحضير الأوساط الغذائية الخاصة بتتمية الأحياء 
المجهرية ويحضر بواسطة الهضم الإنزيمي للحوم الطازجة » اذ يفضل استخدامه عند زرع البكتريا 
المنتجة للسموم ولاسیما سموم بکتر يا ?1/05/11 و Corynebacterium”‏ فضلاً عن استخدامهھ 
في بعض الفحوص الكيميائية - الحيوية مثل فحص المثيل الأحمر. 


prostaglandi1 jيدiكlتwgرب‎ 


احد الوسائط المهمة الناتجة عند حدوث الحساسية الآنية . تتكون الجزيئات من حامض الاراكيدونيك 
بفعل الإنزيم C/٥0100×/96 ١358‏ . يفرز البروستاكلاندين من الخلkايا‏ الصارية عقب تفاعل 
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الكلوبيولين المناعي 9| مع المحسس الخاص . يؤدي هذا الوسيط الى حصول كثير من التغيرات 
المصاحبة لشدة الحساسية الآنية » منها توسع الأو عية الدموية الصغيرة وتقلص القصبات الهوائية 
والأوعية الدموية . ويحدث في الرئتين تهيج للغدد المخاطية مما يؤدي الى زيادة إفرازها من المواد 
المخاطية . من الأدوية المضادة للالتهابات الاسبرين والاندوميثازين اللذان يوؤديان الى منع إفرازات 
البروستاكلاندين . سميت هذه المواد بهذا الاسم لانها وجدت أولا في السوائل الاحليلية ويظن بان 
مصدرها غدة البروستات. 


prof¡i|| „¬ بروفلين‎ 

محسس نباتي قوي له علاقة بإثارة الحساسية الغذائية › يولد حساسية من النوع الأول » يوجد في 
الحبوب وعائلة 40٥٥20‏ ام التي تضم المواد النباتية المستعملة لتحضير التواإبل متل الشمار 
والانسيون والكزبرة والكمون ويوجد في القرع (انظر حساسية للقرع ¥gءااتة‏ أ٣‏ ا٣ل‏ ) ووزنه 
الجزيئي 15 كيلو دالتون . 

يتشابه البروفلين مع محسسات البتولا | ۷ ا86 » || ۷ ا86 (انظر طلاع كأئم٧|اامم)‏ وكذلك يشبه 
الى حد كبير البروتين الناقل للدهون (انظر بروتين ناقل للدهرن١|أعاه۲م‏ ۲عدمهrاا‏ هأما) للعائلة 
الوردية . لذلك فانه يسبب حساسية متداخلة (انظر حساسية غذائية متداخلة ¥لاءااa .(cross food‏ 
والبروفلين المحضر بالتقنيات الحديثة بعد تضخيم الجينات المسئولة عنه بتقنية ۴٥۴‏ والتعبير عنها 
بمضايف ملائمة متل الخميرة والبكتريا (انظر محسس مهندسة وراثيÎ (recombinant allergen‏ 
اظهر تشابهاً کبيرآ مع Bet vIl‏ أكثر من أ۷ا 86 » كما ظهر ان هناك ثلاث نظائر للبروفلين . 
ولذلك تظهر الأغذية الحاوية على البروفلين الذي يعد من المحسسات العامة (انظر محسس عام 
erınQnnااanaم)‏ حساسيات متداخلة فيما بينها . 


بروكرت Ogu‏ م 
منتج لبني متخمر. ذو نسبة عالية من الدهن تبلغ %5 » يستخدم للأغراض العلاجية ويصنع بخلط 
حليب فرز مبستر يخمر بوساطة بكتريا كأا٤2/‏ Sا6 2٥010٥00٥‏ ومركز بالطرد المركزي مع قشطة 
مخمرة بوساطة بادئٰ مکون من ڊكiر Bifidobacterium gy Lactobacillus acidophilus lı‏ 
bifidum‏ . 


بروکولي اه٤‏ ٥۲ط‏ 


Brassica oleracea var. (Brassicaeae) Crucifrae ةيييlطنا أحد نباتات العائلة‎ 
: الموضح في أدناه‎ yi 
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ويعد من الأغذية المهمة التي تضفي الصفات الايجابية على صحة الإنسان اذ ان هناك علاقة عكسية 
بين حدوث السرطانات وتناول نباتات العائلة الصليبية متل اللهانة (الملفوف) والقرنابيط و 
أouامs‏ sاعussاB‏ والبروكولي وغيرها › وتأتي اللهانة في مقدمة الأغذية المهمة ثم البروكولي 
بعدها . ومجموعة العائلة تحوي على ك#اهةام١أئمع‏ داو في الفجوات الخلوية والتي تحلل بإنزيم 
osinaseاmY‏ عند تكسر الخلايا او سحقها ممايؤدي الى التحلل المائي وإنتقاج 
isothiocyanates‏ والاندولات مثل امہأطاaء‏ 3-ھا0ه"|İ‏ (0ا) » والالية التي تعمل بها نباتات 
العائلة الصليبية في منع السرطانات وغيرها من الأمراض يكون بواسطة تنشيطها لإنزيمات الطور 
الأول والثاني من تفاعلات إزالة السمية » كما ان 0ا يمكن ان يساهم في المنع والحماية من خلال 
تحويره لأيض الاستروجين اذ ان إضافة مجاميع الهيدروكسيل للذرة 0-2 و 0-16 من الاستروجين 
يؤدي الى حدوث التنافس في المسار المعتمد على مو۴ » فضلاً عن ان زيادة الشكل 0-2 الحاوي 
على مجموعة الهيدروكسيل الناتج من عملية ايض الاستروجين مقارنة ب 0-16 يمكن ان يحمي ضد 
السرطانات . لان الأخير يمكن ان يرتبط الى مستلمات الاستروجين » وبذلك يكون ٥وا‏ من المواد 
الحامية ضد سرطان الثدي . 

ومن كل المركبات المذكورة أعلاه يمتاز البروكولي بوجود المشتق 8١2٣مه۲ه؟الاء‏ الذي يكون له 
تأثير كبير في حث إنزيمات الطور الثاني و 456ء١۲6‏ 8١٥لا‏ . والمهم من نبات البروكولي 
هي الشطأً كأناه۲مء اي الأوراق الثلاث او الأربع بعد الإنبات حيث يحوي شطأ البروكولي (بعمر 
حوالي 3 أيام) على حوالي 50-20 مرة من المواد الحامية مقارنة برؤوس النباتات الناضجة او 
البالغة . 


برق luminescence‏ 
انبعاث ضوئي من جزيئات بعض المواد اثر امتصاصها طاقة ضوئية عند طول موجي محدد . درست 
ظاهرة البريق لأول مرة من قبل العالم ستوك عام 1852ء حيث لاحظ ان لبعض المواد القابلية على 
التوهج ٣39‏ أowا9g‏ . 
يشمل اصطلاح البريق ظاهرتين مهمتين هما التألق 0۲٥۴5٥٥۸٥٥‏ ںا والتلأؤ 
horescenceم0spمم‏ . اذ يصبح للجزئيات بريقا عادة نتيجة لامتصاصها طاقة ضوئية على شكل 
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فوتونات » ولهذا يطلق على هذه الظاهرة في بعض الأحيان بالبريق الفوتوني 
uminescenceاhotoم‏ ویتلخص مبدأً هاتین الظاهرتین بما یأتي: 

اذا سلطت حزمة ضوئية ذات طول موجي معين على جزيئة ما لبعض المواد (في المنطقة فوق 
البنفسجية عادة) فان هذه الجزيئة سوف تصبح في حالة متهيجة غير مستقرة ٥أهأكئ‏ ك6أ٥×©‏ نتيجة 
لاكتساب الالكترونات للطاقة › واذا لم تكن قوة الحزمة الضوئية كافية في حدوث تفاعل كيميائي او 
انتقال للطاقة من الجزيئة المتهيجة فأنها أي الجزيئة سوف ترجع الى حالتها الأصلية المستقرة 
state‏ undدrب‏ التي كانت عليها قبل ان تتهيج ويصاحب ذلك انبعاث إشعاع ذي طول موجي أطول 
من الذي سلط وذو طاقة اقل على شكل ضوء مرئي . 


بریون ٩٥0|ا‏ م 
بروتينات تسبب أمراض قائلة أغلبها تعود الى أمراض الجهاز العصبي التحليلية وخاصة الدماغ › 
تصيب الحيوانات بالدرجة الرئيسة وكذلك الإنسان . وبروتين البريون هو عامل غير طبيعي قابل 
للانتقال وحث طوي غير طبيعي للبروتينات الخلوية . ومن الأمراض التي يحثها في الإنسان : 
(CJD) Creutzfeldt-jakob disease‏ 
(VCJD) Variant Creutzfeldt -jakob disease‏ 
Gerstmann-Straussler-Scheinker Syndrome‏ 
Kuru‏ 
والأرق التlتJ fatal familial insomnia‏ 
وفي الحيوانات يسبب : 
)BS€( bovine sمonۋiاorm‎ encephalopathy °‏ ویعرف بجنون البقر. 
(CWD) Chronic wasting disease‏ 
* م Scrap‏ يحدث في الأغنام 
mink encephalopathy °‏ eاransmissib"‏ يحدث في حيوانات المانك وهي أحد أنواع 
الثدييات . 
Feline spongiform encephalopathy °‏ 
Ungulate spongiform encephalopathy‏ 
والسبب في ظهور هذه الأمراض في تمانينات القرن الماضي هو إطعام الحيوانات أعلاف تحوي على 
بقايا اللحوم والعظام من فضلات مجازر الأبقار والأغنام . وبروتينات الإصابة تكون مقاومة جداً 
لعمليات التعقيم » والبروتينات غير معروفة الأصل ولكن الواضح ان إطعام الحيوانات على مصادر من 
حيوانات مشابهة لها و٣‏ أاعإء ۲6 كهأءعمءعء ]| الذي يشبه أكل لحوم البشر من قبل البشر هو 
السبب وراء ذلك . وإطعام الأبقار بهذه الطريقة والسماح لتدوير الإصابة ونقلها وتضخمها أدى الى 
ظهور المرض . 
وسجلت ملاحظات و ظهور مرض لالا في الإنسان في بعض مناطق أفريقيا بين القبائل التي 
عندهم طقوس د ينية تقوم على أكل أدمغة الناس حديثي الموت » ويلاحظ ان المرض بدأ ينحسر في 
بعض دول رشا عندما حرم أكل لحوم البشر قانونياً ولو انه سجلت بعض الحالات في بداية الألفيية 
التانية ولكن المعتقد انها كانت تحث طور الحضانة الذي يمتد الى أكثر من 50 سنة . 
أما ل0 فهو الآخر يسبب الموت ويصيب الدماغ وينقل عن طريق نقل الدم من شخص لآخر او من 
نقل هورمونات النمو » ولكن سجلت بعض الحالات في بعض العوائل بشكل خاص مما يشير الى 
وجود سبب وراتي لذلك » والمرض نادر الحدوث ويحصل حالة لكل مليون شخص سنذنويا يمكن ان 
يصاب به . ويمكن ان تكون مصادر الإصابة خاصة فى الحيوانات من أكل الأعلاف الموجودة فى 
الطبيعة والتي تكون ملوثة بما ينتج من تحلل الحيوانات المريضة . ۰ 
وتشير الدراسات الحديتة الى وجود جين خاص بالبروتين يوجد في اللبائن ويكون فعال فقط في الخلايا 
العصبية » والجين ينتج البروتين الطبيعي الذي لا يسبب الأذى » ويوجد في الأغشية الخارجية 
للأعصاب والخلايا العصبية في الدماغ » ولكن حدوث طفرات في هذا الجين يمكن ان تؤدي الى إنتاج 
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بروتين ينطوي بشكل غير طبيعي ويصبح شاذ وخبيث » وفضلا عن الطفرات في الجين فان الظروف 
المحيطة بالخلية يمكن ان تؤدي الى انقلاب البروتين من الشكل الطبيعي الحميد الى شكل خبيث . 

الشكل الخبيث للبروتينات يكون عديم الفائدة ويتجمع في الدماغ كمواد معقدة غير ذائبة تسمى 
0اه . وتداخل الأنواع الخبيثة من البروتينات مع الأنواع الطبيعية يؤدي الى تغير الأخيرة الى 
أنواع خبيثة مؤدية الى تلاشي وموت الخلايا . 

وتوجد أنواع من بروتينات البريون مثل ۴۲۴ وهذا موجودة في جميع الجسم للإنسان والحيوانات 
السليمة » ويطلق عليه “۴۲۴ » أما النوع الذي يسبب الإصابة فيسمى °؟۴۲۴ . 

“۴۲۴ هو البروتين الطبيعي الذي يوجد على الأغشية الخلوية وفي الإنسان يتكون من 209 حامض 
أميني وله وزن جزيئي 36-35 كيلو دالتون ويحوي على آصرة كبريتدية مزدوجة واحدة ويكون 
تركيبه بشكل أساسي من نوع حلزونات ألفا اااما-2ة ماج » ويرتبط البروتين بايون ألنحاسيك 
”ا بألفة عالية ويعتقد ان له علاقة في المحافظة على الذاكرة طويلة الأمد › والبروتين قابل للهمضم 
ب "as K‏ iعاهrام‏ ويمكن تحريره من أغشية الخلايا خارج الجسم الحي بالمعاملة بالإنزيم 
phospholipase C‏ 0sphoinositideمم‏ أما النظير ۴۲۴ فهو النوع الخبيث ويستطيع 
تحويل النو ع الطبيعي الى خبيث قادر على الإصابة وذلك بتغير شكله › اذ ان النوع الخبيث يكون جزء 
كبير من تركيبه بشكل صفائح بيتا 8-۸665 بدلا من حلزونات ألفا الطبيعية » وتراكيب بيتا تتجممع 
لتكون الحفر اذ تتداخل نهاية أحدها مع بداية الآخر لتكون ما يشبه الألياف . وهناك من يشكك بوجود 
البريونات ويورد الأدلة الكثيرة على ذلك ولكن منظمة الصحة العالمية ۷10 أخذت بنظر الاعتبار 
الحالات التي حصلت ايا كان مصدرها ومصداقيتها ووضعت القواعد العامة للسلامة من الأمراض 
المذكور أغلبها أعلاه > وتتلخص قو اعد السلامة هذه بعملیات التعقيم الصارمة والتي لا تستخدم مع 
الأحياء المجهرية المرضية العادية . 


بسترة باردö cold pasteUurizati0(¬‏ 
معاملة الأغذية لغرض حفظها باستعمال بيروكسيد الهيدروجين (102) أو غيرها بحيث لا ترتفع 
درجة الحرارة عن 3 "م . ولابد من أن تكون المواد الكيميائية من النوع الغذائي وأن تضاف بنسب 
صحيحة وبدرجة حرارة معينة وفي الوقت المناسب وتستخدم هذه الطريقة لبسترة الحليب في بعمض 
البلدان التي يسمح القانون باستخدامها . 


بطاطين ,١a1211م‏ 
بروتين ذو وزن جزيئي 43 كيلو دالتون وهو احد البروتينات المخزنة في البطاطا يثير الحساسية عند 
تناول البطاطا غير المطبوخة » وعند حقن البروتين النقي في الجلد يؤدي الى تكوين بثرة محاطة 
بمنطقة حمراء . يرتبط البطاطين مع 9| اي انه يثير حساسية من النوع الأول . ويمكن ان توجد 
بروتينات مشابهة لل 5١43م‏ منتشرة في مجموعة كبيرة من النباتات › لذلك تؤدي الى التداخل 
مع حساسيات أخرى مثل الحساسية لللبن النباتي ( انظر حساسية للبن النباتي لاء ااج ×هأها) . 


بعد التذوق after — (ase‏ 
الطعم المتبقي بعد تناول طعام معين أو شراب معين ويشرب عادة ماء لغسل الفم والتخلص من هذا 
الطعم المتبقي › هذا يحدث عند تذوق المحكم عدداً من العينات الغذائية المراد تقييمها الواحدة تلو 


الأخرى . 


بكتريا البلورات lلئlئجية ice - nucleation bacteria‏ 
بكتريا توجد على سطوح النباتات ويظن أنها السبب في تدمير النباتات عند انخفاض درجات الحرارة 
ومنها سلالات من aا0ءأ/ه۸‏ aاinسEr‏ المتلفة لدرنات البطاطا و Pseud0m0nas S¥yriİgae‏ 
و 0۳0/88 Xan1‏ وتستغل هذه الأحياء وصفاتها الفريدة في العديد من مجالات حفظ الأغذية . 
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وقد أمكن نقل هذه الصفة الى بكتريا أامع هأ۸٥أ/۸6٥K5‏ بنقل قطعة 0(۸ الخاصة والتي يبدو أنها 
مسئولة عن تكوين أحد البروتينات الموجودة على الغلاف الخارجي والمسئولة عن ظاهرة تكوين 
البلورات الثلجية . وتستغل هذه الأحياء في تكوين الثلج الصناعي في صالات التزحلق على الجليد 
ويمكن أن تستعمل في تحضير المطر والثلج الصناعي . 


halophilic bacteria ةÃحglall بكتريا فة‎ 

بكتريا يمكنها المعيشة والنمو والتكاثر في البيئات ذات تراكيز ملحية عالية جدا كمياه البحار وبعض 
أنواع الأغذية المحفوظة في محاليل ملحية › وذلك بتكيف خلاياها لاسيما جدارها الخلوي لتحمل متل 
هذه التراكيز الملحية العالية التي تصل الى 30 % ملح وأحيانا أعلى من ذلك ومن الأمثلة عليها بكتريا 
inariumاsa Ha/0bacterium‏ أما بالنسبة للبكتريا المسببة للتسمم الغذائي فان المكورات 
العنقودية الذهبية هي الأكثر تحمل للتراكيز الملحية مقارنة بالأنواع الأخرى من هذه البكتريا اذ يمكنها 
تحمل تراكيز ملحية تصل لحوالي %20 ولذلك تحتوي الأوساط الانتخابية المتعددة لععزل المكورات 
العنقودية 7.5 - %8 ملح لتنمو بصورة مثلى عليها والعنقوديات تعود إلى مجموعة البكتريا المتحملة 

. halotolerant ةحڪgلنal‎ 


بکتريا lئکكرضش rumen bacteria‏ 
البكتريا التي تعيش في القناة الهضمية للحيوانات المجترة التي تتغذى على الحشائش وتنتج هذه البكتريا 
الأنزيمات المحللة للسيليلوز خارج خلاياها وتحوله الى سكريات أبسط (٥5٥طهاامء)‏ وتضم أكثر 
من جنس ونوع معظمها لاهوائية تتعايش مع الحيوانات المجترة والبعض منهايعد من الأحياء 
العلاجية حيث تساعد في تقليل أملاح الأوكزالات وبالتالي التقليل من تكون الحصى الكلوية . 


بكتريا الهيدروجين knallgas bacieia‏ 
بكتريا تكتسب تسميتها هذه لكونها تستطيع الحصول على الطاقة من أكسدة الهيدروجين الجزيئي كما 
في التفاعل الآتي : 


2H2 + 023 2H20 


ويطلق على التفاعل ۲۴2٥0١‏ كهواام١م‏ أو تفاعل الأوكسجين - الهيدروجين ١96٥إلرoxy‏ 
7ه والبكتريا ذاتية التغذية اختيارية ويمكن أن تتحول الى التغذية العضوية وكان يطلق على 
بعضھا 70۸28 0^ d۲r0‏ أما الآن فوضعت في جنس ٣28‏ 0٣۵0٥ء۶‏ وتضم أنواعا من 
جنس 4/٥2/9۸85‏ وتستعمل في عمليات إنتاج بروتين الخلية الأحادية لتدعيم أغذية الأطفال . 


بكترıا‏ خضرlء green bacteria‏ 
بكتريا تقوم بعمليات التخليق الضوئي وتشمل الرتبة الثانوية ٣٥۴2٥‏ أأاه۲هاآ وتكون صبغاتها 
الحاصدة للضوء موجودة في تركيب خاص هو الجسم الأخضر ١|٠۲١50۳١٥8‏ ولكن مراكز التفاعل 
تكون في الأغشية الخلوية وتستعمل هذه حلقة أولى في السلاسل الغذائية. 


بكتري مزرقة cyanobacteria‏ 
مجموعة من الطحالب المجهرية المتباينة سميت بهذا الاسم لانها بدائية النواة متل البكتريا ولكن في 
العادة تسمى الطحالب الزرق المخضرة ٥926اج‏ ۸١6-9۲۴6لا‏ . معظمها يقوم بعملية التخلية 
الضوئي المنتج للأوكسجين اي ان تغذيتها م0 †oا0auامhم‏ ateوiاه‏ . ويقوم أفراد المجموعة 
بعملية تثبيت النتروجين (۸م20۲0هأك) سواء بشكل حر او متعايش . وبذلك فهي تساهم في إكمال 
دورة الكربون والنتروجين في مدى واسع من الأنظمة البيئية . وتكون بأشكال خلوية متعددة وبتجمعات 
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مختلفة وتنتج مستعمرات اما صغيرة او كبيرة . تنتشر في بيئات مختلفة وقد انعكس هذا على تنوع 
مساراتها الأيضية وهي تعد مهمة جدا في إنتاج المواد المفيدة والبعض منها المستعمل في عمليات 
التصنيع الغذائي » وتكون المواد المنتجة اما نواتج ايض أولي او نواتج ايض ثانوي . 

ومن أهم منتجاتها لأغراض التصنيع الغذائي هي السكريات المكوثرة التي يمكن استخلاصها من 
الأوساط التي تنمو فيها الأحياء » وتكون سكرياتها عادة متباينة وتحوي على عدد من السكريات 
الأحاندة ال كد يزيد خن حشرة. 

وتستعمل بعض أجناسها في إنتاج بيتا- كاروتينات مثل إنتاجها من قبل الطحلب الأخضر المحب 
للملوحة aا/عأاة‏ ا » والبعض الآخر ينتج الكتلة الحيوية المستعملة في التغذية الصحية للإنسان مثل 
i"2اu٣/مS‏ او إنتاج الحوامض الدهنية غير المشبعة المتعددة كمافي بعض تنائية الاسواط 
والدايوتومات . وتنتج المجموعة عدداً كبيرآً من المواد الفعالة حيويا . 


بكتريا مهندس ورılً transgenic bacteria‏ 
البكتريا التي تم تغيير مكنونها الوراثي › وتعد البكتريا أول الأحياء التي تم التلاعب بموادها الورائية 
نظرا لبساطة تركيبها وسرعة نموها وإعطاء النتائج . والبكتريا المهندسة تستعمل لأغراض عديدة منها 
إنتاج بعض البروتينات البشرية المستعملة في العلاج متل الأنسولين ولو انه تم التحول الى إنتاجه من 
قبل خميرة الخبز وذلك لان البكتريا تنقصها عدد من آليات تحوير البروتينات بعد ترجمتها » وكذلك 
تستعمل لإنتاج عوامل التخثر للاستعمال في علاج aأاأا‏ ٣م6۳0"‏ » وكذلك إنتاج هرمون النمو 
البشري في المراحل الأولى من عمليات إنتاجه وألان حول الإنتاج الى أحياء أخرى › وإنتاج مواد 
أخرى . وتعد البكتريا في هذا المجال أكثر أمانا من استخلاص المواد من جثث الحيوانات لانها قد تنقل 
بروتينات البريون 0۲10١‏ وكذلك نقل فيروسات الايدز والتهاب الكبد الفيروسي نوع © كما حدث في 
عدد من الحوادث المسجلة . 
ومن جهة ثانية هندست بعض البكتريا لتكون بمواصفات جيدة وتحل محل البكتريا المؤذية كما في حالة 
البكتر يا 12۸58 1S٥٥0٥10مع,S1‏ التي تستهلك بقايا الطعام بين الأسنان مؤدية الى إنتاج حامض 
اللاكتيك » حورت بعض سلالات هذه البكتريا بحيث تكون غير قادرة على إنتاج الحامض ويمكن ان 
تستعمر الفم وتقلل من حالات التسوس . وهندست بعضها في محاولة لقتل الخلايا الورمية في جسم 
الإنسان ومكافحة Crohn's diseas@‏ . 
فضلاً عن استخدام بعض البكتريا المهندسة ورايا في البيثة لأجراء المعالجات الحيوية 
remediati0ه|iط‏ او لزيادة قابلية الأنواع المتعايشة مع الجذور لتحسين النمو والإنتاج في النباتات 
او بإنتاجها لمبيدات تقض على الأحياء الممرضة للجذور في التربة . 
ويد محال الأغذة ريا أكثر. القطاعات المسفةة من النكتريا لحرن ة ور افا اذ أن الأغلبة العظ يح 
من الحوامض الامينية تنتج بأحياء محورة وليست طبيعية » فضلا عن استعمالها لإنتاج النكهمات 
ومستلزمات التصنيع الغذائي متل المكوترات السكرية للمتخنات والمتبتات وغيرها . 


bacteriOCİNS تٽligıرتsب‎ 

مواد شبيهه بالمضادات الحيوية من ناحية الفعالية » تفرز من قبل العديد من البكتريا للقضاء على 
الأحياء القريبة منها تصنيفا أو التي تشاطرها البيئة . وهي مواد ذات طبيعية بروتينية أو شبيهة 
بالبروتينات وتثبط بفعل البروتيزات (0۲01864565) وتفرز عادة خارج الخلايا مع بعض الاستتناءات 
> وأكثرها استعمالا في الأغذية تلك المنتجة من قبل بكتريا حامض اللاكتيك وتصنف الى ثلاثة أصناف 
ھی 
1 - الصنف الأول : المضادات الحيوية اللبنية او اللاثونية sعءاماطاًa۸ا‏ 
2 - الصنف الثانى : المضادات الحيوية غير الئبنية non - lantibioİiCS‏ 

وهي جزيئات صغيرة ثابتة تجاه الحرارة وتقسم الى أنواع ثانوية : 
أ - مواد شبيهة بالبيديوسين ١٥٥6م‏ التى تؤثر فى بكتريا 2أ/516ئ/ى الخطرة . 

ب - بكتريوسينات تنائية البيبتيدات . ٠‏ 1 
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ج - بكتريوسينات معتمدة على أنظمة خاصة لإفراز ها ۸d8‏ 6مde-sec‏ . 
3 - بروتينات عالية الوزن الجزيئي وحساسة للحرارة . 
تستهدف البكتريوسينات الأغشية الخلوية وترتبط بالتراكيب غير الآلفة للماء في الأغشية الخلوية مؤدية 
الى عمل ثقوب وقنوات في أغشية الخلايا الحساسة لها . ويشفر لها بجينات خاصة قد تكون بلازميدية 
أو كروموسومية وهذه المورثات مسئولة عن جميع خطوات تخليق وترتيب وإفراز البكتريوسينات . 
وأهمها النايسين ١أ"‏ الذي سمح باستعماله في كثير من الأغذية في دول مختلفة › وتمشل 
البكتريوسينات أحد روافد العلاج الحيوي (انظر علاج حيوي ۷م۲2٥٣‏ اهام) . 


بلاستيدات نشوية ءاsھامهارصam‏ 


عصيات صغيرة توجد في بعض أجزاء النبات وهي مخصصة لخزن النشا وتستعمل هذه الععضيات 
الخاصة بالبطاطا لتقنيات إنتاج الأجسام المضادة النباتية sټphytoantibodie‏ . 


بلاستيك حيوي ا0مہ‌اط 


التسمية الثانية للدائن الحيوية (انظر لدائن حيوية كsعاأئجامه‏ اط ) . 


بناء خلوي ۳ ءiا0اة"a‏ 


تعني كلمة ه47 بالاغريقية الى الأعلى اما في الخلايا فهي عمليات حيوية تجري داخل الخل۲ايا 
لغرض بناء المواد الخلوية من الوحدات الصغيرة الناتجة من عمليات الهمدم "١كاامطهأهء‏ (والتي 
تعني بالاغريقية الى الأسفل) » واستعمال الطاقة المتحررة منها والتي تكون على شكل ادينوسين تلاثي 
الفوسفات ۸1۴ » ولذلك كانت العلاقة وثيقة بين عمليات البناء والهدم . 


penicilli¬ jli 


أول مضاد حيوي عرف في التاريخ وكان ذلك عام 1929 عندما وجد العالم الكسندر فلمنك ان عفن 

ااه الذي لوت طبق حاوي على بكتريا المكورات العنقودية الذهبية قد أدى الى ظهور 
منطقة انعدام نمو البكتريا فيها مما يدل على ان هنالك بعض المواد التي يفرزها العفن ضد هذه البكتريا 
وبمواصلة التجارب فى الاتجاه وجد ان عفن "۸021۷١0‏ "uاا/اCرم۴‏ قد افرز مادة عرفت لاحقا 
بمضاد البنسلين لها القدرة على قتل البكتريا الموجبة لصبغة غرام ومنها المكورات العنقودية الذهبية . 
واليوم ينتج المضاد هذا (والأجيال التي استنبطت منه) تجاريا من العفن المذكور فضلا عن عفن آخر 
ھو 7 chrysogenNu‏ i'umا/Penici‏ » لكن استعمال المضاد لأغراض صحية على نطاق تجاري لم 
يتم الا بعد عام 1940 » وبذلك يكون البنسلين قد فتح أفاقا واسعة أمام اكتشاف العديد من المضادات 
الحيوية المعروفة . وعلى الرغم من ان البنسلين يستخدم في الغالب لإغراض معالجة الالتهاببات 
والأمراض الناتجة عن البكتريا المرضية . الا انه يعد احد المضادات القليلة المسموح باستخدامها في 
معاملة بعض أنواع الأغذية تلافيا لتلوتها ببكتريا التسمم والتلوث الغذائي . 


بواد ئ SÎar€/S‏ 


مزارع نقية من الأحياء المجهرية غير الضارة (بكتريا - أعفان - خمائر) » قد تكون منفردة او 
مزدوجة او متعددة » تنمى في الحليب او الشرش لإحداتث بعض الصفات او التغيرات المرغوب فيها 
في اللون والتركيب والقوام والطعم والنكهة في منتجات الألبان المتخمرة وذلك تحت ظروف مسيطر 
عليها لقيام هذه الأحياء بأفضل الفعاليات الحيوية في الحليب او الخثرة . قد تكون هذه البادئات عبارة 
عن سلالة واحدة نقية لنوع واحد من الكائنات المجهرية ١‏ أه٣ئ-‏ ماو أء » او من سلالتين 
multi — strains ةددzتan yl double-strain‏ . 
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بوادئ آلفة لحرارة معدل mesophilic starters‏ 

بو ادئ تتراوح درجة الحرارة المثلى لنموها ونشاطها بین 30-0 م ويعود اغلب البواديء الى 
بكتريا حامض اللاكتيك التي تستخدم في صناعة الاجبان الصلبة Sئ6١ئ٥ع۸اء‏ ۸4۲4 مثل جبن الشدر 
cheer‏ وجبن الكودا 12ا0 وكذلك الزبد الناضج » اذ تضاف بنسبة %1 للحليب بعد بسترته 
لإحداث تطور طفيف في حموضته قبل إضافة المنفحة ۲8١۸١6‏ إذ تساعد الحموضة المتطورة على 
سرعة تخثر الحليب بفعل إنزيمات المنفحة وتكتمل عملية تصنيع الجبن لتقوم هذه البادائات بالدور 
الأساس في تسوية الاجبان وإنضاجها للحصول على النكهة والخصائص المرغوب فيهماكمافي 
ulتعJln Lactococcus lactis ssp. Cre mOris‏ . 


بوادئ آلفة لحرارة lleية thermophilic starters‏ 

بواديء تتراوح درجة الحرارة المثلى لنموها ونشاطها بين 7 45 م » وتتمیز الأنواع المستعملة 
في التصنيع بقدرتها على تحمل عملية السمط 9١أك|2٥5‏ او طبخ خثرة الجبن المنتجة الجافة كالاجبان 
السويسرية التي تعرض خثرتها لدرجة حرارة أعلى من 45 م لغرض استنزاف اكبر كمية من 
الشرش والحصول على خثرة جافة مما يتطلب بادئات تتحمل حرارة عالية وتبقى حية ولتقوم بالتغيرات 
الحيوية المطلوبة لتشكيل الخصائص النهائية التي يتميز بها صنف الجبن » وكذلك تستعمل هذه البادئات 
في صناعة اللبن الرائب للحصول على خثرة في مدة قصيرة من الحضن بدرجة حرارة 45-42 م 
بمدة 4-3 ساعات بنسبة لقاح %3 . 


بوغ 0€ SP‏ 
تركيب تكاثري ينتج من قبل معظم الفطريات . ويعد وسيلة لتكاثر الفطريات وقد يكون جنسيا أو 
لاجنسيا . الأبواغ اللاجنسية يمكن ان تكون داخلية المنشاً في الفطريات الواطئة » وخارجية في 
الفطريات الراقية . أما الجنسية فتتكون من تزاوج هايفات متجانسة من الفطريات الواطئة أو مختلفة . 
وقد تنتج من تزاوج تراكيب خاصة أنثوية وذكرية في الفطريات الراقية . وفي البكتريا تكون وسيلة 
لحفظ النوع تتكون عند عدم ملائمة الظروف ويكون البوغ البكتري في حالة سبات ينبت عند ملائمة 

الظروف ليعطي خلية خضرية واحدة ويمكن ان يبقى سابتا او كامنا لملايين السنين . 


بوغ أُول 0۲€ مreSەf‏ 
المرحلة الأولى من عملية تكوين الأبواغ البكترية حيث تتجمع المواد المهمة متل 0۸ الخلية وبعض 
جزيئات إنزيم الكوثرة ۳8۲258٠۷ا0م 8١۸‏ وبعض الأنزيمات المهمة التي تفيد الخلايا عند الإنبات 
في أحد أطراف الخلية (بصورة عامة) وتكون حاجزا يقسم الخلية الى جزأين غير متمائلين › الجزء 
الصغير منها هو البوغ الأول وتحدث له عدة تغيرات لينتج البوغ البكتري . 


بوغ eعnږڻق‏ reټchlamydosp0‏ 
ابواغ خاصة تنتج من قبل بعض الفطريات وفيها تحاط بعض الخلايا تحت ظروف خاصة بجدار 
سميك » ويمكن أن تنفصل من الهايفة الفطرية وتتصرف تصرف البو غ السابت . 


بيئة جافۂ xeric environment‏ 
البيئة التي يكون فيها الماء شحيحا أو نادرا كما في الصحاري أو المناطق المتجمدة أو المياه المالحة 
ويمكن أن توجد بعض الأحياء التي يمكن أن تعيش فيها بعد تأقلمها وفق الظروف الموجودة . ولذلك 
يكن الع ما لمو د ا الو ر ر ما ا فة بالف 
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بيأ حيlتية biological environment‏ 
يقصد بها في المعنى العام › البيئة التي تحيط بالأحياء » وفي مجال التقنية الحيوية تشمل توفير البيئات 
اة للحا المتتحة لوصول ,ال اقضى :اة مك ٠و‏ اعا اقوت عت اراد العا ةة 
الإنتاجية بنوع واحد من الأحياء في نظام مغلق ومعقم وتضاف الخلايا تحت ظروف صارمة من 


التعقيم . 


بیئۀ غريب exotic habitat‏ 
هي المرادف للبيئة المتطرفة (انظر بيئة متطرفة أهاأاة ه۴۳١×م)‏ التي تكون المرشحة الأولى 
لعزل الأحياء المجهرية الصناعية لاعتبارات اقتصادية . والأحياء المعزولة من هذه البيئات أو 
الأنزيمات المشتقة منها يمكن أن تستعمل في التحولات الحيوية التي تجري على المواد الأولية . 


بیأۀ فقيرö oligotrophic environment‏ 
البيئة المائية أو اليابسة الفقيرة بالمواد الغذائية والتي يكون فيها معدل تكوين المواد العضوية من 
عمليات التخليق الضوئي واطىً جد وتستعمل هذه البيئات لعزل الأحياء التي تستعمل لأغراض خاصة 


physical environment ةıûljıف بيأ‎ 

الظروف الواجب توفيرها عند أجراء العمليات الإنتاجية الحيوية إذ لا يمكن أن تتم العملية الإنتاجية 
بتوفير الأوساط الغذائية والأحياء المنتجة ما لم تتوافر العوامل الفيزيائية مثل درجة الحرارة الملائمة 
للنمو والإنتاج › ولتوفير الحرارة اللازمة يستلزم أخذ الاحتياطات الواجبة للحفاظ عليها ضمن مدى 
محدود بعيداً عن الارتفاع أو الانخفاض . 

والعامل الفيزيائي الآخر هو الضوء الذي تحتاجه الأحياء الضوئية متل النباتات والطحالب وبعض 
أنواع البكتريا ويزود بأطوال موجية خاصة حسب حاجة الكائن الحي له وبدرجة محددة من الشدة . 
ويكون الضوء مهما لبعض التفاعلات الحيوية البعيدة عن عمليات التخليق الضوئي وحصد الطاقة كما 
فى تفاعلات المركبات المتحسسة للضوء ۸010506۸5826۲5 . ويستغل الضوء فى توجيه العمليات 
الإنتاجية في الطحالب بصورة خاصة لإنتاج الكاروتينات والصبغات المستعملة في الأغذية . 


بیئة لاھوlئيۂ anoxic environment‏ 
البيئة الخالية من الأوكسجين تماما والتي توجد في قيعان البحار والبراكين والتي يمكن ان تعيش فيها 
مجمو عات تحت الظروف اللاهوائية مثل البكتريا الخضراء والأرجوانية وبكتريا الكبريت . 


بیئة متطرفۂ extreme habitat‏ 
البيئة التي يكون فيها أحد العوامل الظرفية أو أكثر متطرفا والتي يكثر فيها نمو الاراكيا ع#ةعاع!ج 
ومن هذه العوامل التي يمكن أن يحدث فيها التطرف هي درجات الحرارة والملوحة والحموضة وتمثل 
الأغذية الحامضية أو الحاوية على تراكيز عالية من السكريات بيئات متطرفة والتي يمكن أن توجد فيه 
أحياء متخصصة . 


بيڊتlتliıٽت pepsiatins‏ 
ببتیدات ءەلاأامeمoوiاo‏ atedاacy-N‏ عزلت من راشح نمو بعض الاکتینومایستات 
10اه » تعمل مثبطات متخصصة للبروتيزات الحامضية متل الببسين والرنين وتستعمل 
في المجال الدوائي كمتبطات للبروتيزات . 
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pمis211‎ ٩ بيساتين‎ 

مركب كيميائي سام تنتجه خلايا نبات البز اليا S8۷1‏ "۶/1۷ عند إصابتها بالفطريات نتيجة 
للتداخلات الأيضية بين العائل النباتي والعامل الذي يصيبه ويعود إلى مجموعة الدواحر النباتيية 
6×65|ا۸۷10م . وهذا المركب مضاد حيوي ضعيف ولكن ذو فعالية حيوية واسعة » تكون 
الفطريات الممرضة للبزاليا عادة غير حساسة للكميات المتكونة بعد الإصابة ولكن الفطريات غير 
الممرضة لها تكون حساسة لهذه المادة ويحفز تكوين البيساتين في البزاليا بالعديد من الفطريات 
لفات الاخ اانا اة فرق تة والفضادات الحو ل هدا لمر كب ن هل 

العديد من الفطريات الممرضة للبزاليا وقد يحطم من قبل نبات البزاليا نفسه . 


بل الفıنیJ‏ كıتgوj phenylketonuria‏ 
حالة مرضية تحدث لدى الأشخاص الذين يعانون من نقص وراثي للانزیم 4-٣0۸0‏ اy٣‏ ٥٣م‏ 
٥×X۷/9886‏ فإن الحامض ألأميني فينل النين سوف يفقد مجموعة الأمين عند تفاعلمه مع 
utarateاketog‏ -» ویكون فینل بايروفات ٥أة۷لا۷۲م‏ ا¥٣۸6م‏ والتي لا يمكن تمتيلها بالإضافة 
إلى تجمع فينل النين وزيادة تركيزه في الدم والأنسجة وبالتالي إفرازه مع الإدرار وفق التفاعل الآتي : 


phenylpyruvate + glutamate —— phenylalanine + a-ketoglutarate 


والتركيز الزائد من الفينل بايروفات في الدم يسبب خلل في تطور الدماغ بشكل طبيعي مما يسبب 
تخلف عقلي للإنسان وتسمى أيضا (لا)م) . وعند اكتشاف هذه الحالة عند الأطفال فبالإمكان معالجتها 
بصورة مبكرة بتغذية الأطفال على غذاء خالي من الحامض الاميني فينل النين أو يحتوي على كمية 
قليلة منه لكونه حامض أميني أساس لا يمكن الاستغناء عنه . 


بيمارسين pimarCİ¬n‏ 
أحد مضادات نمو الاعفان > وهو غير سام . ويتم إنتاجه من قبل أحد أنواع جنس 
myc‏ t0صStre‏ » حيث لهذه المادة القدرة على تثيط نمو الخمائر والاعفان › ولكن ليس له تأثر 
في نمو البكتريا . لذلك بدأت بعض الدول بالسماح باستخدامها لمنع نمو الاعفان على سطح أقراص 
الجبن حيث يضاف بنسبة 5 جزء بالمليون » كما تستخدم حالياً مع جبن الکكوتج cottage cheese‏ 
حيث تضاف الى الخثرة مباشرة بعد عملية غسلها . 


بيوترسين pur eSCİ¬€e‏ 
من الأمينات الحيوية البسيطة ويكتب أحياناً ١أمكئم۲اuام‏ اور مnععءمirاuم‏ ينتج من الحامض الاميني 
الاورنثين بفعل إنزيم #asاyر×0طcarهd ornithine‏ وصيغتە الجزيئية NH»(CH:2)4N H2‏ )-1,4 
diaminobutane‏ او )utanediamine‏ وصيغته التركيبية موضحة في الآتي : 


HN e 


NH» 


Putrescine 
يكون ضروري لانقسام الخلايا ولكن الجر ع الكبيرة منه تكون سامة فمثلا في الجرذان تكون الجرعة‎ 
القاتلة 2000 ملغم/كغم وزن الجسم . يكون أحد مكونات الرائحة النتنة للحوم التالفة وبعض المناطق‎ 
. الملتهبة في الجسم‎ 
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تأثير ئطبخ cooking effeci‏ 
تأثير طبخ المواد الغذائية في أثناء تعقيمها » فالطبخ لمدة قصيرة يؤدي الى زيادة الإنتاجية وتمثل 
الطور الأول وعند إطالة مدة الطبخ يكون التأثير سلبيا في الإنتاجية والذي يمتل الطور الثاني كما 
موضح في الشكل الآتي : 


eer | 
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الوقت ( دخا خے)‎ 


ففى بداية الطور الأول تزداد جاهزية المواد الغذائية للأحياء المستعملة نتيجة لتفكك المواد الغذائية الى 
وحدات أصغر تستعمل من قبل الأحياء المنتجة . أما في الطور الثاني وبزيادة وقت تعريض الأوساط 
الغذائية للحرارة فأنها تؤدي الى تفاعلات غير مرغوب فيها متل تفاعلات الاسمرار»ء كما أن التعريض 
الطويل للحرارة يؤدي الى إتلاف المواد الحساسة للحرارة . ويمكن تلافي تأثير الطبخ السلبي بتحديد 

مدة المعاملة الحرارية مسبقا وفق الأسس المستعملة عادة للتعقيم الحراري ومؤشراته الثابتة › والتأثير 
موضح في الشكل أعلاه . 


تأثير الكلوکوز glucose ef‏ 
التأثير الذي يحدث عند وجود تراكيز عالية من الكلوكوز تصل الى %5 حيث يمنع عملية تنفس 
الخمائر واستمرار عمليات التخمر حتى عند وجود وفرة من الأوكسجين . وعند نقصانه تعود الخلايا 
الى عمليات الايض التنفسي . 


تİثير‏ بl~تgور Pasteur effeC‏ 
الحالة التي يكون فيها معدل تخمير الكلوكوز الى كحول اثيلي وغاز ثنائي أوكسيد الكربون أسرع عند 
النمو اللاهوائي للخميرة مما في النمو الهوائي . 
ويلاحظ تأثير باستور عند قلة بعض المواد الغذائية متل قلة مصادر النتروجين اذ يقل التخمر بآلية 
تكون عند الحدود الخارجية للخلايا فتثبط أجهزة نقل الكلوكوز أو غيره من السكريات الى حد كبير 
يؤثر في عمليات التخمر ولكن تبقى كافية لاستمرار عمليات التنفس . 


تأثير كرابتر ي Crabtree effec‏ 
التأثير الذي يفرضه الكلوكوز على عمليات الايض في الخمائر» إذ بوجود تراكيز عالية من الكلوكوز 
تسلك الخلايا طريق التخمر حتى عند وجود كميات كافية من الأوكسجين لذلك يسمى أحيانا تأثير 
الكلوكوز اهاه 58٥عءدااق‏ . وتقسم الخمائر بالنسبة لتأثير كرابتري الى موجبة أخرى سالبة . وعليه 
فأن هذه الظاهرة تمتل إحدى علاقات الخمائر مع الأوكسجين . 
أثناء هذه الظاهرة تتم أكسدة القوى المختزلة في الخلية N۸0‏ المتولدة من عملية تحلل السكر 
۷0565 بعملية التخمر الذي يكون متغلباً حتى عند وجود وفرة من الأوكسجين . 
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ويقسم التأثير الى نوعين الأول : قصير المدى اعام reeاCrab shor - term‏ وهو الذي يحدث 
عند إضافة زيادة مفاجئة من الكلوكوز الى الخمائر التي هي ليست في حالة التخمر . 

أما الثاني الطويل الأمد ااه ٥عأاaمC tım‏ - ودا فيوجد في الخمائر المتطبعة على التخمر 
ويكون مسار التنفس فيها محدودا جدا . ٠‏ 

يظهر تأثير كرابتري في الخمائر عند نموها على سكريات أخرى غير الكلوكوز ويكون ذات تأثير في 
العمليات الإنتاجية » فمثلاً عندما يراد إنتاج خميرة الخبز والذي يعني إنتاج الكتلة الحيوية يضاف 
السكر أو الكلوكوز بكميات محدودة ومتدرجة لمنع التخمر الذي يؤدي الى قلة حاصل الكتلة الحيوية . 


تأثير كليفر Kluyver effec‏ 
التنائية مثل المالتوز والسكروز واللاكتوز وغيرها حتى عند وجود شد أوكسجيني واطئ › وربما يعود 
ذلك الى قلة فعالية الأنزيم 488ا¥×2۲00٥08‏ ۷۲1۲۷28 » في حين وجد في خمائر أخرى أن 
إنتاج الكحول يؤدي الى منع الخلايا من استهلاك المالتوز ولكن بصورة عامة قد تعود الظاهرة الى 
عدم قابلية الخلايا على تخليق الأنظمة الخاصة بنقل هذه السكريات الى داخل الخلايا . وتجد هذه 
الظاهرة أو التأثير تطبيقات في التقنية الحيوية حيث تستعمل الخمائر الخاصة التي يظهر فيها تأثير 


Custers effec تأثير كکوستر‎ 

ظاهرة التثبيط الآني لعمليات التخمر بالظروف اللاهوائية في الخمائر في أثناء إنتاج الكحول الاثيلي › 
وفيها يقوم الأوكسجين الذي يكون بتركيز واطئ بالمساعدة وتحفيز إنتاج الكحول الاثيلي كما في بعض 
الخمائر مثل بعض أجناس sعء۸0۳"7۷‏ )ام8 وجنس ۸۸۴۲ع( ملغيا تأثير الظروف الهوائية في 
الخلايا . ٤‏ 
وتعتمد آلية الظاهرة على النقصان في القوى المؤكسدة N۸0”‏ نتيجة لإفراز الخلايا أيون الخلات الى 
خارج الخلايا مما يؤثر في نسبة N۸0” / N۸0۳8‏ ويؤدي الى خلق ظروف اختزال وأكسدة غير 
ملائمة وغير متوازنة في داخل الخلايا كما في المعادلة : 


Cg HzO + 4NAD’ + 2H 0s2CHCOOH + 2CO2 + 4NADH + 4H * 


تحت الظروف اللاهوائية فأن أكسدة N.۸0‏ تكون ضئيلة لذلك يقوم الأوكسجين بدور مستلم خارجي 
للهيدروجين لتعديل ظروف الاختزال والأكسدة وإنتاج N۸0‏ . ولذلك فأن تأثير كوستر يوضح 
حصول عدم الموازنة في جهود الأكسدة - الاختزال بغياب الأوكسجين وهو أحد التفسيرات التي 
توضح حاجة العديد من الخمائر للأوكسجين حتى تحت الظروف اللاهوائية والتي تمٿل احد علاقات 
الأوكسجين بالأيض ألتخمري في الخمائر وبفهم هذه العلاقات يمكن إنتاج خميرة الخبز المعتدلة 
الفعاليات الحيوية . 


تق anaphylaxis‏ 
تفاعل مناعي حاد يحدث نتيجة لدخول مادة غريبة او مستضد الى شخص معرض سابةا للمادة نفسها 
وتمكن من إنتاج أجسام مضادة خاصة من صنف الكلوبيولينات المناعية وا وكذلك صنف 96ا في 
بعض الأحيان . يمكن ان يحدث هذا التفاعل خلال توان معدودة وتظهر على المصاب علامات معينة 
ومختلفة تبعاً للعضو المستهدف » فقد يصاب الشخص بصعوبة التنفس (انظر ربو ه۸۳"2أكئك) عند 
تقلص خلايا العضلات غير المخططة او الملساء في القصبات . وقد يحصل تقلص او وعكة معوية 
عندما تكون الخلايا الهدف في الأمعاء . ان ارتباط المستضد مع الكلوبيولين المناعي عل| الموجود 
على سطوح الخلايا الصارية او الخلايا القاعدية يؤدي الى إفراز وسائط الحساسية المختلفة 
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كالهستامين والبروستاكلاندين واللوكرترين . تعد الأدوية التي يتعاطاها الإنسان من المسببات الرئيسة 
لا الخالة ونان تت لص المتاعة تون هار دة ومر عة 


تاكاتوز ھag205]‏ 

سكر سداسي أحادي حلو المذاق › يوجد في منتجات الألبان ويشابه السكروز في النسجة وحلاوته تصل 
الى %92 من حلاوة السكروز ولكن يعطي %38 من سعرات السكروز اي انه من السكريات واطئئة 
السعرات. ويعد من المواد الأمينة الاستعمال (6۸۸5) من قبل منظمات ۴۸0 و W۳10‏ .ونظراً 
لكونه يتأيض بشكل مختلف عن السكروز لذلك فان تأثيره في سكر الدم يكون واطئا . 

ينتج السكر تجاريا من اللاكتوز الذي يحلل بداية الى كلوكوز وكالاكتوز ثم يتم تغير توزيع المجاميع 
a70‏ meriكi‏ لسكر الكالاكتوز الناتج تحت ظروف قاعدية باستعمال هيدروكسيد الكالسيوم ليعطي 
0-6 تم تتم عمليات الفصل والتنقية بالبلورة . 


تکل وراڻى genetic 6/OSİ0°‏ 
انكماش واضمحلال المجمعات الجينية للأحياء الطبيعية الذي يتم بسرعة نظرا لغزو جينات الأحياء 
الغازية وانتشارها في المجتمعات النباتية الأصلية لبيئة ما » والذي يؤدي بالنهاية الى تقلص وفقدان 
التنوع الوراثي والتنوع الحيوي . ويعود ذلك بشكل رئيس الى غزو المواد الوراثية الآتية من الأحياء 
غير الطبيعية متل المهندسة وراثيا والتي تقضي بالنهاية على الأنواع الطبيعية وكذلك الأنواع التي تم 


تالين ,اھا 
الاسم التجاري للثاوماتين (انظر تاوماتين ١ا2" )]"41u‏ . 


تlيرjınl tyramine‏ 
أمين أحادي ينتج من إزالة مجموعة الكربوكسيل من الحامض الاميني التايروسين (-¥×۲0ل4-۸۷ 
amineاhenethyم)‏ ويوؤثر الأمين في فسلجة الجسم فيؤدي الى زيادة ضربات القلب ورفع ضغط 
الدم وذلك بإحلاله محل 8١أ۸۲‏ م٥"‏ آم ۲6م" في الحويصلات . ويؤدي الى رفع الضغط الانبساطي 
diastolic blood pressure‏ بنسبة 30 ملم زئبق لذلك يسمى 1۷۴۸30 وهذه الزيادة تحصل 
للأشخاص العاديين الذين لا يتناولون الأدوية ذات العلاقة بجرعة 500 ملغم » كما انه يعد من الأسباب 
الرئيسة في حالة الصداع النصفي او الشقيقة . 
والأغذية الحاوية عليه كثيرة ومعظمها الأغذية غير الطازجة او المحفوظة حتى ولو لمدة قصيرة مثل 
بقايا الطعام المتروكة لليوم الثاني بعد حفظها في الثلاجة لمدة 48-24 ساعة . 
ومن الأغذية المهمة في هذا المجال هي المشروبات الكحولية وكذلك الحال مع المشروبات المخمرة 
وبعض الأجبان وخاصة المعتقة . وبعض الفواكه متل الافوكادو وتزداد نسبته في الفواكه الناضجة جداً 
. وكذلك يكثر في الموز خاصة وان قشور الموز تحوي على تراكيز عالية منه فضلاً عن وجود 
الدوبامين ۳١۴‏ 4م0٥‏ » ومن الفواكه الأخرى التين والعنب والبرتقال والأناناس والأجاص »ومن 
الجدير بالذكر ان وصول الفواكه الى مرحلة النضج المفرط وكذلك التجفيف يؤدي الى زيادة تركيز 
الأمين . ويوجد المركب ايضا في الأغذية المصنعة والمخللة مثل اللهانة المخمرة أ۲)۲21 5416 اذ 
تصل كميته الى 3.1 ملغم/100 غرام . أما اللحوم الطازجة والكبد فتكاد تخلو من التايرامين ولكن 
إنضاج اللحوم وحفظها في مكان بارد لغرض التطرية يزيد من محتواها من الأمين » فضلاً عن ان 
اللحوم المصنعة والمخللة او باي طريقة تصنيع أخرى تؤدي الى زيادة تركيز المادة فتصل نسبته في 
السلامي أ" 4اهء من صفر -125 ملغم/100 غرام . وتحوي منتجات الصويا وخاصة المخمرة على 
تراكيز عالية من الأمين تصل نسبته الى 0.94 ملغم/مللتر في صاص الصويا . وتحوي الجوزيات 
على تراكيز عالية منه وعند تناولها بكميات كبيرة تؤدي الى رفع ضغط الدم والصداع . 
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y¦0C1d1 ¬8 تايروسدینات‎ 

ببتيدات مصدرها غير بروتيني › تحتوي على عشرة أحماض أمينية مرتبة على شكل حلقة لها تأثير 
المضاد الحيوي ٥|أهأطأأه‏ تحتوي الحلقة الواحدة على مجموعة أمين حرة واحدة او أكثر»ء هذه 
المجموعة الامينية مهمة لفعاليتها الحيوية . تضم الحلقة في الأقل حامضا امينيا واحدا من الصيغة 
(الهيئة) 0 . لهذه المضادات الحيوية تأثير في البكتريا الموجبة لصبغة كرام أكثر ممافي الأنواع 
السالبة لصبغة كرام حيث يكون تأثيرها في جمدار الخلية . تتداخل هذه الببتيدات مع 
الليبوبروتينات ( بروتينات دهنية) الموجودة في جدار الخلية وتعطل عملها . تنتج هذه الببتيدات من قبل 

. Bacillus brevis ly بتر‎ 


تبıiılة heterogenicity‏ 
عدم تجانس السلالات المختلفة العائدة الى النوع البكتري الواحد في صفاتها الفسلجية أو غيرها من 
الصفات وهذه الاختلافات تشير الى عدم تطبع السلالات المختلفة للظروف نفسها » كما موضح في 
الجدول التالي : وعدم التجانس يؤدي الى إرباك عمليات التصنيف لذلك تم استحداث طرائق حديثة 
الدهنية في الأغشية الخلوية والتي ربما تكون مربكة هي الأخرى لأنها تعتمد على كثير من الظروف 
والعوامل البيئية . واحدث طرق التصنيف تعتمد على توالي القواعد النتروجينية في ۲۸۸۸ 165 
للخلابا . 


2 


سلالات ختلفة 


Lactobacillus LTH LTH LTH LTH LTH 
SS |---| ||| 
EDI | |+ |7| 
D 


— xylose 


6 - methyl — 
xyloside 


Galactose 


Rhamnose 


Sg (| 
Eas 
mannoside 
glucoside 


103 


N - acetyl 
glucosamine 


ت 
SS |---| |+|‏ 
mm |r‏ 
EREIES‏ 


+ 


Lactose 


a E E E E 
LE EK E E KE 


Sucrose 


Trehalose 
E E ES E 


LLL E E E ES 
ume (IFFT 
Gums |---| + | 


budding تبرعم‎ 

من أنواع التكاثر اللاجنسي أو الخضري للخمائر وفيه يحدث نمو خارجي على الخلية أو البوغ . يحتاج 
تكوين البراعم الى تكوين جدران خلوية جديدة إضافية الذي تحدث نتيجة تناسق بين عمليات تحلل 
الجدران وإضافة المواد الجديدة » ويحدث في أثناء عملية تكوين البرعم انقسام خيطي نووي فتقذهب 
إحدى النوى المتكونة الى البرعم . وتتكون البراعم بنسق مختلفة اعتمادا على النوع › خاصة في 
الخمائر فقد تكون قطبية أو جانبية » كما أنه يمكن أن تكون برعماً واحداً أو أكتر»ء ويستعمل نظام 
توزيع البراعم في تصنيف الخمائر» وتكون عملية تكوين البراعم تحت سيطرة جينات التبرعم 
genes‏ uddingط‏ . ان أكثر دراسات التبرعم جرت على خميرة Saccharomyces jn‏ 
مهأئ/اعrهء.‏ أما التبرعم في البكتريا فهو نادر» ومن أنواع البكتريا التي يحدث فيها التترعم هي 

.Hyphomicrobiums Blastobacters Nitrobacter winogradskyi 


تتابع الإشارة signal sequence‏ 
تتابع قصير يتألف في الغالب من أحماض أمينية كارهة للماء يقع في الطرف الاميني لبعض 
البروتينات التي تفرز خارج الخلية » والذي - أي تتابع الإشارة - يزال من البروتين بمجرد 
عبوره الغشاء السايتوبلازمي للخلية . وهذا يعني ان دوره يقتصر على ضمان عملية إفراز 
البروتين خارج الخلية. 
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insertional inactiVati0ټ¬‎ سرغئlب تنبیط‎ 

تقنية غرس 04۸ غريب في موضع حساس لإنزيم من الإنزيمات القاطعة داخل جين معين في الناقل 
. ان غرس قطعة 0۸ الغريبة في موضع من هذا النوع يؤدي الى تباعد أجزاء الجين › ويغير 
بالتالي التعبير عن ذلك الجين او تثبيط فعاليته نهائيا . وهذا يساعد في تشخيص الجزيئات المركبّة › او 
مغادة التشكيل بعد عملية التحول ٠‏ فعلى سبيل المثال ان كلونة أية قطعة من 0×۸ في اناقل 
82م » وعند الموضع الخاص بإنزيم أأك۴ سيؤدي الى تثبيط جين مقاومة الامبيسلين دون جين 
مقاومة ‏ التتراسايكلين . بعد إكمال عملية التحول » فالخلايا المتحولة بالجزيئات المركبة (الناقل + 
قطعة 0۸ الغريبة المغروزة فيه) سوف تمتلك طرازا مظهريا" من النوع المقاوم للتتراسايكلين 
والحساس تجاه الامبيسلين . والحقيقة ان هناك العديد من المواضع الحساسة للإنزيمات القاطعة في هذا 
البلازميد يمكن استغلالها فى كلونة 0۸ الغريبة ويؤدي الى حالة التثبيط بالغرس لأحدى الصفتين 

E SAE a ê had 


تجديد التخمرات lأnمغئق batch fermentation replenish ment‏ 
إحدى التحويرات التي تجري على مزارع الوجبة الواحدة والتخمرات المغلقة ( انظر تخمر الوجبة 
الواحدة ١0۸|أaأfermen batch‏ ) » وعند نمو الإحياء المجهرية الى حد معين يسحب منها 30- 
0 من الحجم الكلي لوسط التخمر والخلايا لغرض الاستخلاص والتنقية » وتضاف مواد جديدة الى 
ما تبقى لاستمرار عملية الإنتاج ويستعمل التحوير في بعض العمليات الإنتاجية للمضادات الحيوية 
وغيرها من المواد . 
تجفيد lyophilizai0(¬‏ 
يتكون المصطلح من دمج كلمتي تجفيف وتجميد › اذ تجمّد المادة: أولا تجميدا' سريعا" لدرجة حرارة 
حوالي -9 م ٠‏ ثم تجفف مباشرة تحت التفريغ الهوائي بضغط فراغي بحدود 4 ملم زئبق وبدرجة 
حرارة تتراوح بين 50-45 م » وبذلك تتحول المادة من الحالة المتجمدة الى الجافة أي مسحوق 
دون المرور بالحالة السائلة . ويسمى الجهاز الذي تتم فيه عملية التجفيف بالمجفد . ويعد التجفيد إحدى 
الطرق المهمة في تحضير وحفظ مزارع الإحياء المجهرية وذلك نتيجة الحصول على حيوية وفعالية 
عاليتين للكائن ألمجهري المحضر والمحفوظ بهذه الطريقة فضلاً عن إمكانية الحفاظ على المزارع هذه 
لمدة طويلة دون تلفها او فقدان حيويتها » هذا بالإضافة الى التغلب على مشكلة تجفيف الأحياء 
المجهرية الصناعية باستخدام درجات الحرارة العالية والتي تؤدي الى قتل مثل هذه الأحياء او فقدانها 
حیویتها ٤ ٤‏ 
وتعد ايضا من طرق تجفيف الغذاء وتحتفظ الأغذية المجفدة بنوعيتها على نحو أفضل مقارنه بطرائق 
التجفيف الأخرى لعدم تعرضها الى درجات حرارة عالية » كما بإمكان الغذاء المجفد استرجاع رطوبته 
بسهولة لدى إعادة الترطيب بسبب القوام المسامي للغذاء المجفد › كما لا يتطلب الغذاء المجفد خزنا في 
درجات حرارة واطئة لعدم احتوائه على الماء اللازم لإسناد النمو الميكروبي . 


تحديد العوز الغذائي auxanograþphyJ‏ 
إحدى الطرق المتبعة للكشف عن حاجة طفرات العوز الغذائي في البكتريا وتحديدها (انظر طفرة عوز 
غذائي كأ ھاu"‏ ءأiطمەrاuxoه)‏ وفيها تزر ع الأحياء المجهرية الحاملة لطفرات العوز الغذائي 


على سطح الوسط الغذائي الأدنى (انظر وسط غذائي أدنى "٥١iu"‏ اa٣ا٣اص‏ ) .ثم 
تضاف مواد مثل الحوامض الامينية او الفيتامينات او غيرها النقية والمعقمة بشكل قطرات صغيرة 


على سطح الوسط الغذائي المزروع وتحضن الأطباق وبعد الحضن فأن ظهور النمو حول منطقة 
الإضافة يدل على حاجة الخلايا لتلك المواد » او تخلط خلايا طفرات العوز الغذائي مع الوسط الغذائي 
الأدنى وتصب في الأطباق › وبعد التصلب تعمل حفر في الوسط المبذورء ويضاف المحلول 
الكاشف عن نوعية الطفرة في الحفرة . او توضع بلورات قليلة من المادة على سطح الوسط 
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المبذور دون عمل حفر » وتحضن الأطباق › فأن ظهور مناطق نمو حول الحفر او مكان إضافة 
اللو ات ل كل ااذ ال تة ها كرات تمرز الا وتكن ان فن ا که 
محتويات المواد الغذائية من بعض المغذيات الخاصة كما في استخدام التقدير الحيوي باستعمال سلالات 
کا من کا خا الك 2 


genome sequencing ogiıجئll تحديد تواليات‎ 

عملية تحديد توالى القواعد النتروجينية بشكل دقيق جدا فى المواد الوراثية ۸ل0N ٠‏ والمصادر المهمة 
في عملية التحديد هي النطف 806۲۳١‏ الذكور لأنها غنية بالمواد الوراثية وقليلة في المكونات الخلوية 
الأخرى أي ان نسبة 0N‏ إلى البروتينات تكون عالية مما يسهل عمليات التنقية فضلا عن انها تحمل 
جميع الكروموسومات وبضمنها كروموسومات الجنس × و ۷ ٠‏ وتستعمل ايضا خلايا الدم البيض من 
النساء لإدخالها كمصادر تمثل الجنس البشري الثاني . 
والخطوط العريضة لتحدید توالیات ٥0(N۸‏ تتم بتقطیع N۸‏ 0 إلى قطع صغیرة تسمی ۴5٤۸٥اsubc‏ 
> وتفصل على هلام الترحيل الكهربائي الخاص . تم يتم تحديد مواقع القواعد النتروجينية عند نهايية 
القطع مثل وجود الثايمين او الكوانين او الأدنين او السايتوسين » ويتم ذلك اما باستعمال قواعد 
نتروجينية معلمة بمواد مشعة او استعمال صبغات خاصة او استعمال قواعد نتروجينية محورة 
leotidesاdeoxynuc‏ eاdoub‏ ( NP‏ ) التي تنقصها ذرة أوكسجين أخرى في الموقع 3 
علاوة على النقص الطبيعي في الموقع 2 من ذرات السكر وبذلك فهي لا تستطيع تكوين آصرة مع 
مجموعة الفوسفات على الذرة الخامسة من نيوكليوتيد آخر وبذلك يتوقف نمو السلسلة عند القاعدة 
المراد تحديدها ويوؤثر في الحجم الذي يتم الكشف عنه فيما بعد . 
وتتم عادة هذه التفاعلات بواسطة أجهزة خاصة 56٩18١٥6١‏ . وعند ظهور نتائجها يمكن تحليل 
النتائج بالأجهزة وتقارن مع تواليات محفوظة في قواعد معلوماتية خاصة متل بنك الجينات 
GenBank)‏ فضلا عن وجود قواعد معلوماتية كثيرة خاصة بكل كائن سواء كانت هذه التواليات 
منشورة او غير منشورة مثل استعnاJ‏ gnllقLع gl (Genome OnLine Database ) GOLD‏ 
غيرها . وقد تم تحديد تواليات الجينوم البشري ضمن المشروع متعدد الجنسيات العملاق ۳1U ۳"۵١‏ 
Genome Project‏ »> فضلا عن تحديد التواليات لعدد من الأحياء المهمهة 
accharomyces cerevisia€ Jin‏ والدودة المدورة Caenorhabditis elegans‏ وذبlببã‏ 
lفكqة Drosophila melanogaster‏ والنبات Arabidopsis thalia¬a‏ والبکتریا 
influenzae‏ usاemophگH‏ وبعض الفیروسات . 
وبالرغم من تحديد تواليات الجينوم البشري الا ان الدراسات مستمرة بالبحث عن تغاير النيوكلوتيد 
المفردة SNP ( sinواe nucleotide polymorphs"‏ ) التي تمتل الاختلافات بين البشر › 
وذلك لتحديد النمط الشخصي مءمرأهاج! ( وتسمى كمه" ) لانها تمثل الفروق بين الناس وتكون 
مهمة في تنوع المجموع البشري وتمتل مصادر الاختلاف من حيث استجابتهم للأدوية والأغذية وفيما 
اذا كانوا من مؤيضيين بطئين ۳6460126۲5 5|0۷ لبعض المواد والتي يكشف عنها باستعمال 
فحوص خاصة متثل فحص الكافئين . 
وتقدم عملية تحديد توالي القواعد النتروجينية العديد من الفوائد وفيما يلي الشائع منها : 

. تحديد عدد الجينات ومواقعها ووظائفها‎ ٠ 

تحديد عمليات تنظيم فعالية الجينات . 

. تحديد مواقع 0۸ غير المشفرة وتوزيعها ووظائفها‎ ٠ 

تحديد التوافق والتناسق بين التعبير عن الجينات ١۲6۴5510م×6 6٣8‏ أي تخليق البروتينات 

والتحويرات التي تطرأً على تركيب البروتين الأولي حتى يصبح بروتين فعال . 
٠‏ تحديد علاقة S۴١‏ في التغايرات بين الأشخاص وتأثيرها في الصحة والمرض . 
٠‏ تحديد قابلية الإصابة بالمرض وحدسها بالاعتماد على التغايرات في الجينوم . 
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مشاركة الجينات في صفات او عمليات معقدة متل الأمراض التي تكون تحت سيطرة عدد من 
الجينات مثل مرض السكري او غيره . 


quorum sensing بlصنلll تحسس‎ 

ظاهرة التواصل بين الخلايا المجهرية ومنها البكتريا تسمى ايضا تحسس الزحمم » فالبكتريا مثلا 
تستعمل ظاهرة تلامس الخلايا مع بعضها ضمن ظاهرة تح—uس‏ jllزھlم quorum sensing‏ 
لغرض تنظيم إنتاج الجينات المشاركة في العديد من الفعاليات الحيوية مثل : 

ه الوميض انحيوي bioluminesceNC©‏ 

٠‏ نقل البلازميدات بالاقتران 

. إنتاج محددات الضراوة‎ ٠ 
ان تحسس النصاب او الزحام يعتمد على إنتاج واحد او أكثر من جزيئات الإشارة التي تسمى بالحاتات‎ 
|ه الاج او الفرمونات ١۳0۸8١۸6۲م التي تساعد الخلايا على تسجيل كثاففة‎ ٣4u ٥6۲١ الذاتية‎ 
. الخلايا لتبدأ بحث العديد من الجينات التي لم تكن مستحثة في حالة عدم الزحام‎ 
)هلع والمعروف ان هذه تعمل في ا عا‎ ٣١5 والمظهر الآخر هو إنتاج السايتوكاينات‎ 
تنشيط وتكاثر الخلايا حقيقية النواة خاصة التابعة للجهاز المناعي . وهي جزيئات بروتينية تعمل في‎ 
مجال الإشارات الخلوية و9١ اة" وأء - ااهء وتشمل عددا من عوامل النمو وهي منتشرة في‎ 
. الفقريات واللافقريات‎ 
وقد وجدت هذه الجزيئات المنظمة في الأحياء وحيدات الخلايا مثل الهمدبيات هأهأاام وكذلك في‎ 
البكتريا . فالخلايا بدائية النواة تتواصل فيما بينها باستعمال مواد ايض صغيرة الحجم او بيبتدات‎ 
وتساعد السايتوكاينات في‎ . )AHاs()‎ N - acyl homoserine laco n€5 صغيرة الحجم‎ 
إنقاذ العديد من الخلايا » ففي البيئة لا يمكن لكل الأحياء الموجودة في النموذج النمو أي انها غير‎ 
قابلة للزرع ولا يعرف هل هي ميتة ام حية » ام هي في حالة سبات » وان كانت الأخيرة فيمكن‎ 
وهي‎ Micrococcus |uاعus إنقاذها باستعمال عوامل النمو . فمتلا بعض الأنواع البكتيرية مثل‎ 
بكترية غير مكونة للابواغ تكون خلاياها حية 100 % عند استعمال طريقة العد العيوشي هماطهأ۷‎ 
مقارنة بالعدد الكلي الاه اهاه وعندما تصل طور الاستقرار تدخل حالة سبات والتي‎ عهunأ‎ 
NPN: Jaa تكن ان افق ةما فة أفن وتهل أغذادها ال10 و ل کن ان قان ا‎ 
ولكن عند إضافة وسط غذائي لمزروع بكتريا نمت الى نهاية‎ . )صsا‎ مroمbabاe‎ number ) 
الطور أللوغاريتمي النهائي بطريقة المزارع المغلقة بعد تعقيمه بالترشيح فان هذا يؤدي الى إنقاذ‎ 
البكتريا السابتة وزيادة أعدادها الحية لتقارب الأعداد الكلية . وقد وجد ان البكتريا وأحياء أخرى تنتج‎ 
gag (Rpf) pheromonal resuscitation promoting faCÎ0! مواد فرمونية منقذة‎ 
بروتين بوزن جزيئي 12 - 17 كيلو دالتون . وجين البروتين منتشر في البكتريا ذات 60 العالية‎ 
۷. فمتلا ۴م من البکتریا‎ . str epمtomyces‎ , mycobacteria , corynebacteria Jثم‎ 
Mb. tuberculosis Ji. mycobacieria lıرتSب‎ jم 5ع یمکن ان یحفز نمو العدید‎ 
يسرع من نمو البكتريا ءاأاجة" وعم" .طا من 6 أيام الى 20 - 24 ساعة . والمركبجات‎ R۴ و‎ 
البروتينية او عوامل الإنقاذ تكون حساسة للحرارة والتربسين وتعمل بتراكيز قليلة جدا تصل الى‎ 
بيكومول (٥ا٥"0۳٥|۴) . والجين المشفر م/ حجمه بحدود 1.4 كيلو قاعدة وفيه موقع انفلاق‎ 
, Mb. Mb. tuberculosis Jin Mycobacieria وتوجد هذه العوامJ في‎ . 5٣" بالإنزيم اك‎ 

,6 وتحوي الجينات على تواليات مسئولة عن إفراز البروتين . 

العديد من المركبات الكيماوية (الفرمونات) يكون تأثيرها في النوع نفسه ٥۲|١٣١‏ 0لا وهي مركبات 
تؤدي الى استتارة وتنسيق عمليات التخصص والتمايز في الخلايا بدائية النواة متلا أثناء عمليات التبوغ 
والاقتران وكذلك التعبير عن جينات الضراوة . ولذلك يمكن تلخيص بعض صفاتها : 

. ننتج من قبل الكائن نفسه التي يتأثر بها‎ ٠ 

تكون فعالة بتراكيز قليلة جدا . 
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تختلف طبيعتها الكيماوية بشكل كبير باختلاف الأحياء 

ففي البكتريا السالبة لصبغة كرام يكون وزنها الجزيئي قليل جدا وبشكل خاص مشتقات A۸۳۸1‏ » 
وك الموجبة لصبغة كرام تستعمل بروتينات وببتيدات متعددة . ومن جهة ثانية فان بعض عوامل 
النمو مثل هورمونات اللبائن يمكن ان تحفز نمو الأحياء وحيدات الخلايا مثل الهدبيات وكذلك تحفز 
النمو البكتري . وتوجد أنواع منها تؤثر في أنواع بعيدة عنها 4۲8٥۲٣8‏ » والمركبات او 
البروتينات لها صفات السايتوكاين لانه يؤدي الى تحفيز نمو الخلايا الحية ويمكن ان يكون عاملا في 
السيطرة على نمو وتضاعف الخلايا الطبيعية . ولذلك فالخلايا من البيئة والتي تكون غير قابلة للزرع 
eاturabاuncu‏ يمكن ان تنمو عند إضافة هذه المواد . 
والبكتريا المهمة في هذا المجال Sأsماuاء‏ طن .6 خاصة السلالات الجديدة التي ظهرت وهي 
مقاومة للعديد من المضادات الحيوية وكذلك ٥۲2م6/‏ .6 التي تظهر نوعا من السبات داخل الجسم 
الحي » يمكن تحفيز نموها بمواد من عائلة گم والتي تعمJ paracrine وl autocrine JÛ‏ 
> وجزيئات الإشارة هذه يمكن ان تفرز تحت ظروف مختلفة او تفرز لأغراض خاصة وترتبط على 
سطوح الخلايا وقد تستعمل هذه الجزيئات لإيجاد إستراتيجيات علاجية او تستعمل في تحضير لقاحات 
لمنع نمو الكائنات داخل الجسم : 
لذا فمن الواضح ان البكتريا تتواصل مع بعضها بواسطة إفراز وارتباط بعمض الجزيئات لغرض 
التنسيق والتعبير المظهري على مستوى المجتمعات وهذا النوع من التنظيم يهيأً إمكانية التتافس في 
البيئة التي تعيش فيها . 
فالمعروف ان فعاليات الأحياء المجهرية في البيئة ترتبط بشكل أساسي بسطوحها الخارجية وهي 
الوسيلة التي تواجه بها البيئة المحيطة . لذلك فان قابلية البكتريا اتنظيم فعالياتها بين التراكيب او 
الأشكال التي تنتظم فيها مثل الأغشية الحيوية او الحصائر وتوزیع الفعاليات الحيوية بين أفراد الجوقة 
المختلفة تعتمد على بروتين #كها6٣امرء‏ ا١۸۳‏ وهو من عائلة بروتينات | ×لاا وما ينتجه . فعند 
التراكيز الواطئة من عدد الخلايا تنتج الخلايا مستوى واطئ وأساسي من الجزيئات وعند زيادة أعداد 
الخلايا تزداد عدد جزئيات كا۸ وعند وصول تراكيزها الى حد حرج تبدأ بالارتباط الى مستلماتها 
الخاصة على سطوح الخلايا وهذا الارتباط يؤدي الى حث او كبح عدد من الجينات التي تنظم ب 
5ا١‏ ضمن دائرة تنظيم خاصة . 
والدائرة في البكتريا السالبة لصبغة كرام تنظم عدد من الفعاليات متل الحركة والاقتران بالبلازميدات 
ونقلها » والتعبير عن الامراضية والوميض الحيوي (في البكتريا البحرية بشكل خاص) » كما انها تعمل 
في الإشارات بين الخلايا التي ظز قل طدد من ٠ا‏ لااك الفسلجية وتشارك في إنشاء العلاقات 
التعايشية مع الأحياء الأخرى متل "١‏ uأطامأ۸#۸‏ » وهناك علاقات تعتمد على هذه الإشارات مٹلا 
بعض الخلايا حقيقية النواة في البيئة البحرية تفرز مواد إشارة تنافس الإشارات البكترية وتشوش عليها 
عمليات تنظيم النمط المظهري التي تتم بهذه الجزيئات . والحقيقة ان ا١۸‏ لا تمثل الآلية الوحيدة 
التي تستعملها البكتريا وانما هناك دوائر تواصل أخرى »› كما ان الخلايا تستعمل أكتر من طريقة 
لتنظيم النمط المظهري على مستوى الخلية وعلى مستوى المجموع . 


تحسس لإجاد llئlanء water- stress sensitivİIÎy)‏ 
ظاهرة حساسية الأحياء والخلايا لقلة الماء والحساسة منها تموت عندما تنقل من أوساط خالية تقرييا 
من الأملاح أي ذات ضغوط ننافذية واطئة الى أوساط ذات ضغوط ننافذية عالية أي تحتوي على 
تراكيز عالية من الأملاح والسكريات . وتؤخذ هذه الظاهرة بنظر الاعتبار وبشكل دقيق عند أجراء 
العمليات الإنتاجية الكبيرة باستعمال المواد الأولية الملائمة لضمان نجاح العملية التصنيعية . كما تعتمد 
على هذه الظاهرة عمليات حفظ الأغذية بإضافة المواد السكرية أو الملح أو عمليات التجفيف . 


sensitizati0ټ(¬‎ سıسحھت‎ 


إاعطاء المستضدات او المحسسات لإثارة الاستجابة المناعية بحيث عند إعطاء المحسس مرة ثانية 
يؤدي الى إثارة استجابة قوية › ولذلك تكون الجرعة الأولى بكمية قليلة لغرض إثارة فرط الحساسية 
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في الاختبار القادم » ويمكن ان تعطى الجرعة بالنسبة للأغذية عن طريق الفم ويطلق عليه التحسيس 


تحفيز النضح الكهربائي electropermeabilizai0¬‏ 
ظاهرة زيادة نضوحية الأغشية الخلوية بتعريضها لرجات في مجال كهربائي بحدود 2.4 كيلو فولت / 
سم وتؤدي المعاملة الى زيادة قابلية الخلايا مثل الخمائر على التخمير وتستعمل في العمليات الإنتاجيية 
لتحفيز الخمائر المستهلكة للميلييايوز واللاكتوز مثل خميرة Kluyveromyces "a/XİmaS‏ 
وخميرة الخبز. 


تحفیز کھرڊlأٳی‏ ¬¬ټelectrostimulai‏ 

التخ اذى نخدت لفات الغا ال م الفطان عت تر ها لكان كتا و ا اة 
وغير قاتل للخلايا » وتؤثر هذه المجالات الكهربائية في نضوحية الأغشية لذلك تستغل في إإخال 
الجيتات الى الخلاا المرك تخويرها ؤراظا .وقد وجد أن تغريض الخلذيا مل الخمائر الى مجالات 
كهربائية يمكن أن يزيد من تكاثرها وانقسامها بالإضافة الى تحسين إنتاجها من الكحول الاثيلي . 
والتقنية تستعمل لتحفيز الأحياء المجهرية على زيادة إنتاج بعض مواد الايض » وتعتمد الطريقة على 
استعمال بعض حوامل الالكترونات الصناعية متل الأحمر المتعادل ۲6۵ اه٣ا‏ اه" المختزل مصدراً 
وحيداً للالكترونات وبالسماح للتيار الكهربائي بالمرور لتوليد القوة الدافعة للبروتون (بشكل غير 
مباشر) اللازمة لتحولات الطاقة والالكترونات اللازمة للنمو والإنتاج . وتحتاج التقنية الى مفاعل 
کهربائي- کيماوي يحوي على جزء يحوي ل الانود anode‏ وآخر يحوي علی انlkثود cathode‏ 
ويفصل بين الجزأين غشاء انتخابي النضوح » وفي هذه الحالة يستعمل الجزء او الغرفة الكاثودية 
كوعاء تخمير. وتعمل مادة الأحمر المتعادل كحامل للالكترونات يتحرك من الانود الى الكاثود ليدخل 
الى الخلايا ويزدوج مع بعض إنزيمات أنظمة الأكسدة والاختزال التي ستستقبل الالكترونات . وقد 
استعملت التقنية او الطريقة بنجاح في زيادة إنتاج حامض الكلوماتيك من بكتريl Brevibacterium‏ 
ها » فضلا عن إمكانية استعمالها مع عمليات تخمر أخرى مثل إنتاج الكحول كما ذكر آنفا . 


oleuropeinolysis jيبgرılglلا‎ Jلحت‎ 

عملية تحلل للمركب ۲٠81١‏ 0|61 الموجود في الزيتون › وهناك بعض سلالات بكتريا حامض 
اللاكتيك التي تستطيع تحليل المر کب مثل ۸12۲10 2/م Lactobaci//us‏ منھا السلالات 8,7 › B2)‏ 
هيدروجيني 3.5 » تحلل السلالات المركب عن طريق 258٥8‏ 4أsهعںاق-‏ مؤدية الى إنتاج الجزء 
اللاسكري ٠‏ ثم يتحلل الجزء اللاسكري بإنزيم 6516۲256 معطيا المركبجات b- ş,elenolic acid‏ 
اethanaاdinydroxypheny-3,4‏ ولذلك تستعمل هذه الأحياء لغرض التخلص من الطعم المر 
للزيتون دون استعمال المعاملات القلوية . 

ومن الأحياء الأخرى بكتريا sعلز۲0ع†"عsهم Leuconostoc‏ السلالة 0|۴20 التي تنتج 
الإنزيم 25€لsiهعںاو-ط‏ اثناء 24 ساعة الأولى من النمو أللوغاريتمي للخلايا › والإنزيم المعزول 
منها يعمل بدرجة حرارة 55 "م وبرقم هيدروجيني 8 › وقد وجد ان 20 وحدة/مللتر من الإنزيم 
المستخلص من البكتريا يمكن ان يزيل %50 من مركب ١أ۴٥م٠۲‏ 61ا٥‏ خلال 6 ساعات عند درجة 
حرارة 55 "م وبرقم هيدروجيني 7. 


تحلل تنافذي كءأsل| s۳0‏ 


تحال أو انفجار الخلايا نتيجة وضعها في محاليل مخففة مقارتة بالضغط الثناقذي لل سايتوبلازم مما 
يؤدي الى دخول الماء باستمرار وانتفاخ الخلايا ثم انفجارها والذي يمكن أن يخف تأثيره بوجود 
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الجدران الخلوية ولذلك وجب وضع البروتوبلاستات الخالية من الجدران والخلايا الحيوانية في محاليل 
متوازنة من ناحية الضغط التنافذي . 


تحلل حيو ي 0nټbiodegradati0‏ 
تحلل المواد العضوية بفعل الإنزيمات او الأحياء المجهرية وهي عملية مرغوب بها » وتنحصر في 
تل الاد و تافل ما و لے غا ما گن فانات :ار فض ترمى: الى الع مل الروت 
والمنظفات والمبيدات » تكون نواتج التحلل عادة اقل ضررا بالبيئة . 


تحلل ذاتي sاsراہاuںa‏ 
تحلل مكونات الخلية او النسيج بفعل إنزيمات ذاتية تعد من المكونات الطبيعية للكائن الحي » ويحدث 
ذلك عادة بعد موت الخلية او النسيج . 


food allergy tolerance يûlذغll تحمل الحساسية‎ 

حالة عصيان مناعي اي عدم حدوث استجابة مناعية عند التلامس مع المستضدات او المحسسات 
الغذائية للخلايا اللمفاوية البائية اامء-8 او الخلايا التائية ااهء-1. وهذه الظاهرة مهمة للجسم حيث انه 
لا يستجيب للمستضدات الجسمية الذاتية . وتصبح الخلايا متحملة للمستضدات في أشاء مراحل 
نضجها . وتعتمد عملية التحمل على عدة عوامل منها جرعة المستضد او المحسس وطريقة تعريض 
الخلايا وطبيعية المستضدات والتوقيت . وتوجد عدة مستويات لعمليات السيطرة أثناء هذه ظاهرة منها 
السيطرة على عدد الخلايا وذلك بحث مسارات الاستماتة (sأئمأمهمه)‏ او اشتراك الخلايا التائية 
المخمدة 511/0۲85801 . ويمكن ان يحدث التحمل بإنتاج أجسام مضادة غالقة متل 6| التي ترتبط 
بالمستلمات السطحية للخلايا المسئولة عن الحساسية الغذائية ومنع المحسسات من ممارسة دورها›ء 
ويمكن ان يطور الجسم تحت ظروف معينة خلايا لا تستجيب للمحسسات ولكن تحت ظروف أخرى 
يمكن ان تستجيب ضمن المسارات المناعية الخلطية والخلوية (انظر علاج مناعي 
immunotherapy‏ . تتم عملية التحمل بشكل أفضل في حالة الحساسية الغذائية عن طريق الفم او 

ما يسمى بالتحمل الفموي (انظر تحمل فموي ۸٥٥‏ ۴۲اه اج٣ه)‏ . 


تحمل حليب البقر المكتسب cow's milk acquired tolerance‏ 
التحمل المكتسب ضد حساسية حليب الأبقار ويتم ذلك بإعطاء خلطات غذائية خاصة لإزالة تحسس 
المريض ٠‏ ثم يبدأ بعدها استعمال حليب البقر بكميات متدرجة متل 10 مللتر/ يوم وقد تبدو على 
الشخص المتحسس بعض التفاعلات عند أول المحاولات ولكن يمكن ان تزاد الجرعة بالتدريج الى ان 
يتعود جسم الشخص على هذا الحليب (انظر حساسية لحليب البقر ۷كاء‌ااجة )اأص كئسهعء » إزالة 
التحسس الغذائي .(desensitization( food allergy(‏ 


تحمل فموي ۴٥٥۸ھr٥اہ] oral‏ 
إحدی طرائق حث التحمل المناعي حیث يتم إعطاء المستضدات عن طريیق الفم وتتشضمن 
الآلية الخاصة بعملية التحمل حث الخلايا المخمدة او الكابتة ( كاامء-١‏ ۲١۲۴550مماء‏ ) التي تؤدي 
الى إطلاق سايتوكينات معقدة تعمل في مجالات مختلفة في الجهاز المناعي . 


تحميض خار ج lئخغںlı extracellular acidification‏ 
قابلية الخلايا خاصة الخمائر على جعل الوسط المحيط حامضيا نتيجة لضخ البروتونات مقابل إدخال 
بعض المواد الغذائية الى داخل الخلايا . ويستفاد من هذه الظاهرة في التخلص من الأحياء المجهرية 
المنافسة عند إضافة مصدر كربوني معين تستعمله فقط الخلايا المعنية في العملية التخمرية حيث يمكن 
أن يصل الرقم الهيدروجيني الى 1.5. 
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ويمكن أن تزداد الحموضة خار ج الخلايا من جراء عوامل أخرى متل إطلاق تنائي أوكسيد الكربون 
الذائب وتفككه كما في المعادلة : 


Hر‎ CO3 > H+ H013 


يساهم هذا التفاعل بحوالي %3 من الحموضة حول الخلايا في الوسط الغذائي » فضلاً عن إنتاج 
الحوامض العضوية . وتستغل هذه الظاهرة في بعض العمليات الإنتاجية التي تشارك فيها الخمائر مثل 
خميرة الخبز. 


تحول حيgىيڃ‏ ¬ټ0ټatiإbiotransfoO‏ 
التفاعلات التي تجري بمساعدة الأنزيمات المشتقة من الميكروبات بشكل خاص لتحويل المواد غير 
الفعالة الى مواد فعالة مفيدة ذات تركيب كيميائي محدد . ويمكن أن تتم باستعمال الخلايا الكاملة أو 
الأنظمة الأنزيمية › وتشارك البكتريا بالقدر الأكبر في هذه التحولات وتليها الفطريات . 
وفي هذه التحولات تهاجم المواقع غير الفعالة في المواد الطبيعية أو غير الطبيعية لتحول الى شكل 
فعال حيويا . وتتحصر تفاعلات التحول الحيوي تقریباً في الآليات الآتية ا لاکن دة > الاختزال»› 
تفاعلات التحلل المائى › تحلل أواصر ١N‏ - © فضلاً عن تفاعلات التكثيف والإضافة . ونتقشضل 
التحولات الحيوية على التصنيع الكيميائي لأنه ينتج النظائر الفعالة ضوئيا كما أنها تقلل من خطوات 
التخليق الكيميائي وتحتاج الى كميات أقل من الطاقة مقارنة بالطرائق الكيميائية » كما أنها تقلل من 
التلوث البيئي . وتستعمل لتصنيع الأدوية من مواد صناعية أو حيوية كما تستعمل الطحالب في تحضير 
بعض الحوامض الدهنية النادرة . 
والتفاعلات التي تجري على المواد وتغيرها سواء بواسطة الإنزيمات المتخصصة او بواسطة الكائن 
الحي الكامل . كما في حالة اللايبيزات التي تعد من العوامل المحولة للدهون › وعملية التحول يمكن 
ان تجري بواسطة الأحياء المجهرية مثلاً » فاللايبيزات الميكروبية ( ٣6أءئه‏ امإهعراو 
EC 3.3‏ esءsھاماdرn)‏ تشترك في عدد كبير من التفاعلات مثل التحلل المائي وعمليات 
الأسترة interest f20‏ وكذلك تشارك في تفاعلات تحلل الكحولات كأوراه هءاج والتحلل 
ألحامضي كأءرامهأعج وتحلل الأمينات كأورام١أ”"ه‏ وتتميز هذه الإنزيمات بانها تعمل عند مناطق 
التلاقي بين الأطوار المائية واللامائية وهو ما يميزها عن 65۲8568 . وتجري عمليات التحول 
الحيوي ايضا بواسطة البروتيزات وغيرها من الإنزيمات التي تتخصص لكل مجموعة من المواد . 


تحولات الطاقة llزحيgية bioenergetics‏ 
تفاعلات حيوية تجري في الخلايا الحية يمكن أن تقسم الى قسمين › تفاعلات تنتج الطاقة وأخرى 
تستهلك الطاقة وتشمل تفاعلات الأكسدة والاختزال وما يرافقها من الطاقة الحرة » وتشمل اييضاً 
التفاعلات التي تستعمل الطاقة الضوئية باختلاف معطياتها من الإلكترونات ومستلماتها . 
ومن أهم التفاعلات المنتجة للطاقة هو التنفس الهوائي › يليه التنفس اللاهوائي ثم التخمر الذي ينتج أقل 
كمية من الطاقة > ومركب الطاقة المتداول في هذه العملية هو ادينوسين E‏ الفوسفات ر 
ادينوسين تلاثي الفوسفات ٥2ت‏ ٣مءه ٣‏ ماء) ne‏ denosiه)‏ » الذي ينتج في السايتوبلازم في حالة 
التخمر بطريقة الفسفرة بمستوى مواد الأساس substrate اeveا phosphorylation‏ . أو يتكون 
عبر الأغشية الحيوية للمايتوكوندريا أو أغشية الخلايا بدائية النواة متقل البكتريا بطريقة الفسفرة 
التأكسدية (انظر فسفرة تأکuدية .(oxidative phosphorylati0n‏ 
تستهلك الطاقة الناتجة في عمليات البناء الخلوي للجزيئات الصغيرة مثل الحوامض الأمينية والدهنية 
وكذلك بناء الجزيئات الكبيرة مثل البروتينات أو الأجزاء الخلوية (انظر بناء خلوي "٣‏ كأا0اة٣ه)‏ . 
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تحوير وراثي مقرون cisgenesis‏ 
طريقة لتحوير النباتات وخاصة الحبوب مثل الحنطة والشعير بنقل الجينات من أحياء قريبة عليها 
وقابلة للتزاو ج الطبيعي ومتوافقة معها . وهي تختلف عن عملية نقل الجينات كأئه"#وءه]] التي 
تتم بنقل الجينات من أحياء بعيدة عن النبات قد تكون حتى من ممالك اخرى مثل نقل جينات بكترية الى 
النبات . والطريقة تشابه عمليات النقل الطبيعي أثناء التربية والتحسين من حيث المحتوى الوراثي 
المنقول او المتبادل ولكن تختلف في الطريقة وبذلك فهي تبقى ضمن نطاق النوع › وان الجينات تاتي 
من ا00م ١۸ع‏ نفسه » فالتضريب الطبيعي يحتاج الى وقت طويل لإنتاج وانتخاب أجيال ملائمة › 
أما في حالة التحوير الوراثي المقرون فيتم انتقاء جين الصفة المطلوبة او المرغوب فيها بكل مكوناته 
من الانترونات والاكسونات مع الجين الممهد الطبيعي له وقطعة إنهاء الانتساخ 2۵10۲ ۳"|۸١ع)‏ 
وبالترتيب الطبيعي الذي يوجد في النبات الطبيعي ثم ينقل بالطرق المستعملة للتحوير الوراثي . وبذلك 
فان مثل هذه النباتات يمكن ان تتخطى العوائق الموضوعة أما النباتات المهندسة وراثيا المنقول اليها 
جينات غريبة كأ٣هام‏ ء٥أ٣596”ه]]‏ ومنها احتمال انسياب الجينات الغريبة الى النباتات الطبيعية في 
البيئة » في حين ان كأ٣هام ٣٥‏ 96كأء حتى وان انسابت منها الجينات فهي ستبقى ضمن الحدود 
الوراثية الطبيعية وسوف لن تغير المجمع الجيني ا00 96١٠8‏ في الأحياء المستلمة لها وبذلك يمكن 
ان تطرح النباتات المحورة بالطريق المقرون في الأسواق بشكل مشابه للنباتات المحورة بالتربية 
العادية 6۲6۴6۵٣9‏ اجا ااه" . وقد تتفوق التقنية قيد المناقشة على طريقة تضريب النباتات 
الاقتصادية مع أقاربها من الأنواع البرية لان في حالة التضريب قد تنقل صفات غير مرغوب فيها من 
الأنواع البرية الى الأنواع المستزرعة بظاهرة السحب المرتبط 29ا ع٥۸29٣‏ || والتي قد تؤدي الى 
إبطاء نتائج عمليات التضريب اذ يضطر المزارع الى إنتاج أجيال وأجيال بإجراء عمليات التضريب 
الرجعي والانتخاب الى حين الوصول الى جين الصفة نقيا وغير مرتبطا بالجينات وصفاتها غير 
المرغوب فيها وبالتالي الحصول على نباتات نقية وجيدة في صفاتها . 
وقد تم تحسين نباتات التفاح المقاومة للجرب بنقل الجين ۷⁄۴ والذي استغرق نقله والحصول على الصفة 
المطلوبة حوالي 50 سنة . وكذلك تحوير نباتات البطاطا المقاومة لمرض اللفحة المتأخرة الناتجة عن 
الإصابة بlلفطر Phytophthora infestans‏ . 
وقد سهلت هذه العمليات وجود الطرق الملائمة لعزل الجين المطلوب وتوصيفه في النباتات القابلة 
للتضريب وكذلك زيادة المعلومات حول توالى 0١4‏ للنباتات ذات الأهمية الاقتصادية > فضلا عن 
اة الفط هفات كول واف الاك 2 ٠‏ 
ولكن كالمعتاد فان لعملية التحوير بعض المعوقات او الجوانب السلبية » فالجينات يمكن ان توضع في 
جينوم النبات في مواقع غير معروفة مثل المناطق الموصوفة بإسكات الجينات وبالتالي لا تظهر اي 
نتيجة » فضلا عن ان إدخال الجينات قد يؤثر في مثيلة 04 وغيرها من العوامل ولكن هذه يمكن ان 
تحدث في الطبيعة كما ان وقوع الجين في المكان غير المناسب يمكن التغاضي عنه والتغمب عليه 
بإجراء عمليات مسح واسعة وذلك لان هناك بعض الجينات القافزة مثلا في الذرة تتجول على جينوم 
O O E TR‏ 
لطبيعية التي تجري على المواد الوراثية » ولكن يجب الأخذ بنظر الاعتبار ان الجينات المنقولة ستنقل 
وليس معها قطع من النواقل الوراثية والتي قد تكون تواليات غير مشفرة ولكنها سوف تؤثر في 
ترتيب جينوم النبات وربما أدت الى ظهور صفات جديدة او ألغت صفات موجودة وبالتالي ستؤثر في 
الصفات المظهرية للنبات وفي هذه النقطة تختلف عن عمليات التضريب الطبيعي التي تخلو من 
استعمال النواقل الوراثية ولكن مرة أخرى فان مثل هذه الحالة يمكن ان تحصل بشكل طبيعي كما في 
حالة إصابة النباتات بالفيروسات او الأحياء التي يمكن ان تدمج موادها الوراثية مع جينوم النبات كما 
في حالة إصابة النبات بالبكتر يا ٥٥/11١ 1١62٥10۸5‏ 2طA9/0‏ وما تحويه من مناطق مجاورة 
لل 1-0۸۸ » وهذا يعني ان التحوير المقرون والتحوير الوراثي الطبيعي يكونان على البعد نفسه من 
حدوث الطفرات والتغيرات . ومن أوجه تحسين صورة التحوير المقرون ان الجينات تنقل الى النباتات 
لتصطف مع الجينات الأصلية مما يؤدي الى تضاعف الجينات ومرة أخرى فان هذا يحصل طبيعيا 
عندما يضاعف الكائن جيناته لأغراض خاصة وأثناء عمليات التطور. 
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ووفق ما ذكر أعلاه فان النباتات المحورة المقرونة يجب ان لا تخضع لتشريعات النباتات المهندسة 
وراثيا »> وفي هذه النقطة بالذات تختلف البلدان فيما بينها فمنهم من يتجاوز التشريعات وسوق النباتات 
ودول أخرى لا تزال تخضعها لتشريعات الأحياء المهندسة وراثا . 


phage conversions ڪailall تحولات‎ 


التحرةت أ الت اك انى جحد الخ التحبفة اقات خا الخها الكترية عة امت فاا 
للعاثيات مثل تغير قابليتها على إنتاج السموم وتعبيرها عن بعض الصفات لأن التحام المادة الوراثية 
للعاثي يؤدي الى تعطيل المورثات التي حدث فيها الالتحام وأن العاثي يبدأ بإضفاء صفات جديدة على 
الخلايا كما في حالة إفراز سم الخناق من البكتر يا عdipt۸e/|2 Corynebacterium‏ . وتستغل 
هذه التحولات فى أعداد اللقاحات لبعض العمليات الإنتاجية الخاصة ولمتل هذه التحولات أهمية كبيرة 
في مجال صناعة الألبان . 


تخليق الأحماض الدهنية الحيوي fatty acids biosynthesis‏ 


عملية تخليق الأحماض الدهنية التي تتم في السايتوبلازم حيث تتوفر الأنظمة الأنزيمية الكاملة . تبداأً 
العملية بتکوین مركب ۸ €0 ار صمات" من مركب C0 A۸‏ |الأ6٥ه‏ ومنهما يمكن تكوين الحامض 
ألدهني . يرتبط هذان المركبان بالمعقد الأنزيمي المتكون من بروتين حامل الأسيل C2۲۲١‏ ارج 
teinدام )A٥۴(‏ و أنظمة تخليق الأحماض الدهنية كععهأ6طأمرء dاعa fay‏ والأخيرة عبارة 
عن مجموعة من الأنزيمات التي تقوم بعدد من العمليات الكيموحيوية بدء بإضافة مجموعة الاستيل 
الى مركب المالونيل لتستطيل السلسلة حتى يكتمل الحامض ألدهني وهو عادة حامض البالمتك 
0أ cااmiاهaم‏ ثم ينفصل عن هذا المعقد بالتحلل المائي . 


mutational biosynthesis تlرفطئ تخلیق حیوي‎ 


عمليات التخليق الحيوي في الطفرات التي تستعمل لإنتاج مواد جديدة من نواتج الايض التانوي بعد 
تعطيل بعض جيناتها وإجبارها على استعمال نواتج الايض الثانوي للسلالات الطبيعية لتحويرها وإنتاج 
المواد الجديدة . وقد استغلت الطفرات في إنتاج أجيال جديدة من المضادات الحيوية وبعض الحوامض 
الامينية . 


lethal synthesis تخذق ميٽ‎ 


نوع من الضرر الكيميائي ترتبط فيه المادة السامة كيميائيا" بالمواد الأيضية الطبيعية المستخدمة في 
المسارات التخليقية للجسم إذ تتكون مركبات وسطية تعيق بعض الخطوات الإنزيمية في الأنظمة الحية 
منتجة مركبات نهائية غير وظيفية مثل المكوثرات الحيوية مما يؤدي الى اضطراب في وظائف الخلية 
. من أمثلة التخليق المميت هو التشابه التركيبي بين القواعد النتروجينية للبيورين والبيريميدين الداخلة 
فی تركيب N۸‏ 0 والتى تعمل كمواد مضادة للمركبات الأيضية » كما أن مادة حامض الفلوروخليك 
الذي يستخدم بدلا" عن حامض الخليك في دورة حامض ألستريك يتحول الى حامض لفلوروستريك 
الذي يثبط إنزيم 00۸11456 المسئول عن تحويل حامض ألستريك الى حامض الآيزوستريك . 


fermentatiټ¬‎ رaخت‎ 


عَرفه العالم الفرنسي باستور لأول مرة بانه " الحياة بدون الهواء " لكون عملية التخمر تتم تحت 
الظروف اللاهوائية المجبرة او الاختبارية اللاهوائية › والتخمر هو احد أنواع العمليات الأيضية الهدمية 
المنتجة للطاقة وذلك عندما تعمل المركبات العضوية (المستخدمة عادة بوصفها مواد تخمر أساسية) 
مركبات مستلمة للالكترونات بدلا" من الأوكسجين . تتحلل المادة العضوية الأساسية أثناء عملية التخمر 
الى مواد عضوية أخرى ومواد غير عضوية » فعلى سبيل المثال تتحلل جزيئة الكلوكوز (سداسية 
الكربون) الى جريئتين من الكحول الاثيلي ( تنائي الكربون) بوصفها مادة عضوية وجريئتين من غاز 
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تنائي أوكسيد الكربون (أحادي الكربون) بوصفها مادة لا عضوية إضافة الى تحرير جريئتين من 
آلاتية : 

glucose ( 6C ا‎ ethanol ( 2C ) + CO2 + ATP 

جزږئئين جزبتتبن جزبنتڊن خو اة 
بسبب عدم الحاجة الى الأوكسجين فان جميع مسالك التخمر تكون لاهوائية وان الأحياء المجهرية 
المستخدمة في هذه المسالك تولد الطاقة التي تحتاجها بعمليات التخمر التي تتم بالايض اللاهوائي حتى 
وان نمت بوجود الأوكسجين . ويعد مسلك " امبدن - مایرهوف - بارانس )۴E1۴(‏ او مايعرف 
بتحلل الكلوكوز كSأكراهعلرالإق‏ من أهم مسالك التخمر المعروفة حيث تتحول فيه جزيئة واحدة من 
الكلوكوز الى جریئتین من حامض البايروفيك pyruvic acid‏ وجريئتين من" ادینو سین ثلاثي 
الفوسفات ا ر الصناعية کک ا هي : حامض ê‏ وکحول 


تخمر الحوامض lلأمıني‏ ¬ټfermentati0 amino acid‏ 
تخمر يتم فيه استعمال الحوامض الامينية مصدرا للطاقة فيمكن أن يكون عدد من الحوامض الأمينية 
مصدرا للطاقة لبعض الأحياء المجهرية اللاهوائية » فعلى سبيل المثال تقوم بعض الأنواع التابعة الى 
أجناس uأC/051//۵‏ والمكورات المسبحية والمايكوبلازما بتخمير "الأرجنين" الى اورنيثين 
ornithine‏ وتنائي اوکسید الکربون والامونیا › فیما تتمکن بکتریا uSا٥C٥0٥‏ 0م۶8 من تخمیر 
حامض الكلايسين وإنتاج الخلات وبالتالي تكوين خلات الفوسفات التي يمكن استخدامها لاحقا في توليد 
“ادینو سین ثلاڻي الفوسفات 2 


تخaر‏ llخغںۆت‏ ¬(ټfermentati0 acetate‏ 
استخدام الخلات لإنتاج غاز الميثان لاهوائيا » وتعود هذه البكتريا الى مجموعة كيميائية - ذاتية التغذية 
تتمكن من استخدام الالكترونات من الهيدروجين وحامض الفورميك لاختزال ثنائي أوكسيد الكربون الى 
غاز الميثان والمركبات الأخرى اللازمة لبناء خلاياها » وتقدر كمية غاز الميثان التي تنتجها هذه 
المجموعة من البكتريا بثلث كمية الميثان الموجودة في الطبيعة › فيما تقوم بكتريا الميثان التابعة السى 
مجموعة كيميائية - عضوية التغذية بإنتاج الثلثين المتبقيين . 


batch fermentati0(¬ öدحاوئلا تخمر الوجبة‎ 

عملية التخمر التي يتم فيها تنمية الكائن ألمجهري في مزارع مغلقة حاوية على حجم ثابت من وسط 
التخمير والذي يتغير محتواه من العناصر الغذائية وصفاته الأخرى نتيجة لنشاط الكائن أشاء عملية 
التخمر حتى يصبح في النهاية غير صالح لنمو هذا الكائن ألمجهري . قد تبقى ظروف التنمية تابتقة 
نسبيا في المراحل الأولى من طور النمو اللوغارتمي للكائن آلمجهري في المزرعة الثابتة لكنها سرعان 
ما تتغير في المراحل اللاحقة . ومن ميزات تخمر الوجبة الواحدة سهولة استبدال وتتويع المواد 
المراد إنتاجها وعدم الحاجة الى أيد عاملة ذات خبرة عالية وقلة احتمالية حدوث تلوث ميكروبي » لكن 
مساؤها تكمن في كفاءتها الإنتاجية الواطئة مقارنة بطريقة التخمر المستمرة . وتكون هذه المزارع 

مغلفة بالنسبة لإضافة المواد الجديدة ولكن مفتوحة بالنسبة للتبادل الغذائي . 


تخمر انتر -— دودورgوف‏ ¬(0٠ټntai Enter -Doudoroff ferme‏ 
تخمر الكربوهيدرات بفغعل بعض أنواع البكتريا التابعة للجنسين 2۳١0۳١0۸2۵8‏ و 
Acinetobacter‏ وبعض البكتريا المعوية » اذ لا تسلك هذه البكتريا مسار امبدن - مايرهوف الشائع 
أتخر الكوات و افا فاك مار ادها تول موخ الكو كور الي لخ امضن الر وف ك 


114 


کا ا ا ی ا ی ت ر هرف ار ا 
حامض البايروفيك . 


after fermentati0¬ تخمر بعدي‎ 

تخمرات ثانوية تحدث لنواتج تخمر العملية الأساسية كما في التغيرات التي تحدث للكحول الاثيلي الناتج 
بفعل الخمائر» ولذلك تكون في اغلب الأحيان غير مرغوب فيها ويمكن أن تحدث نتيجة لتغير الظروف 
مثل ظروف التهوية للعملية التصنيعية اذ ان أنتاج الكحول عملية لاهوائية وعند تعرض المنتج الى 
الهواء تنشط الأحياء الهوائية مؤدية الى استهلاك الكحول وضياع جهود العملية التصنيعية التي كانت 
تهدف أصلا لإنتاج الكحول . ويمكن ان تحدث ار المنتجات كمافي حالة تكسر 
البنسلين ١١اأU‏ "6م المنتج بفعل الأحياء المكونة لإنزيمات تحلل البنسلين ٥ء4٠‏ |ااأهأ٣‏ هم التي تأتي 

بصفة ملوثات للعملية الإنتاجية . 


تخر ڊiligıدlيJg butanediol fermentati0(¬‏ 
البیوتاندایول مركب عضوي رباعي الکربون ترکیبه -٤C۳10۳۸-٤٥۳10۳٩-٤٥۳43(‏ وC۳۸)‏ . ينتج عن 
طريق التخمر اللاهوائي الذي تقوم به الأنواع التابعة الى عائلة البكتريا المعوية لاسيما 
Enterobaeter aerogenes‏ و a/ا/ebsieا۸‏ . وعلى الرغم من ان البيوتاندايول هو الناتج 
النهائي للتخمر ألا أن هنالك العديد من المركبات الوسطية التي ننتج في أتناء التخمر وهي ا60٤2‏ 
واستيالديهايد ۸۷۵٥‏ 0614|06 وثنائي أوكسيد الكربون والهيدروجين . 


تخمر بیوتلین - کلايكولJ‏ ¬ڵntati0 butylene — glycol ferme‏ 
تخمر الكربوهيدرات بفعل بكتريا تابعة لأجناس متعددة Pseudomonas Bacillus Jin‏ 
و ter‏ نتج عنه مركبات متعددة تشمل حوامض اللاكتيك والخليك › والسكسينيك وكحول 
الاثيلي وغازي ثنائي أوكسيد الكربون والهيدروجين وكميات كبيرة من الاسيتوين ٥060١‏ و 3-2 
بيوتلين كلايكول . وهو من التخمرات غير المرغوب فيها في منتجات الألبان وأغذية أخرى . 


تخمر تنفسي respirofermentati0°^‏ 
ظاهرة حدوث التخمر في بعض أنواع الخمائر بوجود الأوكسجين اذ تحدث في الخمائر ذات السعة 
التنفسية المحدودة كما في خميرة الخبز ولا تظهر في الخمائر ذات السعة التنفسية الواسعة مثشل 
مم Candida‏ . وفي جميع الأحوال تعتمد الظاهرة على تركيز الكلوكوز في البيئة المحيطة 
بالخلايا ونقله الى داخلها . ولهذه الظاهرة تأثير فى العمليات الإنتاجية اذ ان توفير الظروف المتلى 
للتنفس يؤدي الى زيادة الكتلة الحيوية لذلك يضاف الكلوكوز بتراكيز واطئة متدرجة . وعندما يراد 
إنتاج الكحول يتم تطبيق الظروف الخاصة به ويضاف بتراكيز عالية . 


تخمر حامض البروبيونيك propionic acid ferme ntai0¬‏ 
تخمر يحدث للكربوهيدرات حيث يختزل حامض البايروفيك الناتج من تخمر الكلوكوز الى دي 
البروبيونيك والخليك وثنائي اوكسيد الكربون ومن البكتريا التي تقوم بهذا التخمر جنسي 
Propionibacterium‏ و Veillonel/la‏ اذ تقوم بعض أنواع الجنس الأول بتكو ين اا 
الفتحات) المرغوبة في صناعة أصناف معينة من الاجبان السويسرية مثل جبن امينتال . تنتج العيون 
هذه من تجمع تنائي أو كسيد الكربون الناتج من ايض کا ل کل ای کر 
الحجم . 
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تخمر حامض البيوتريك ¬إ0ټniati butyric acid ferme‏ 
تخمر الكربوهيدرات بفعل البكتريا التابعة لجنس ٠ ٥/051/1۵١‏ اذ يتحول حامض البيروفيك لعدد 
من المركبات منها حامض البيوتريك وحامض الخليك وكحول اثيلي والاسيتون وكحول الاإيسوبروبيل 
اalcoho‏ اyمroمiso‏ وکحول البیوتیل †0عاaاuuty‏ (اممهutط)‏ إضافة الى كميات كبيرة من 
تنائي أوكسيد الكربون وفي منتجات الألبان يعد هذا التخمر غير مرغوب به تماما" لتسبب هذه 
المركبات في إعطاء روائح غير مقبولة . 


تخمر حامض llلخİiأdıك‏ ¬ټntati acetic acid ferme‏ 
تمثل عملية إنتاج الخل عند أكسدة كحول الاثيلي الى حامض الخليك بفعل بكتريا حامض الخليك 
cet0bacter ace)‏ بوجود الهواء كما موضح في المعادلة أدناه : 


بكئربا حامض الخلبك 
CH OH + Ho ys CH; COOH + O32‏ 
حلفضن التازلف 

تنجز عملية التخمر الخلي عادة بعد إكمال عمليات التخمر الكحولي للحصول على كحول الاثيلي من 
المصادر السكرية المختلفة . وعند اكتمال عملية التخمر الخلي ووصول نسبة حامض الخليك في الخل 
الناتج الى حوالي %5 » يتم ترويق الخل وبسترته للقضاء على الأحياء المجهرية وتشِيط النظم 
الإنزيمية لتأمين قابلية خزنية عالية للخل الناتج . 

تتم عملية الأكسدة بطريقتين » الطريقة البطيئة وفيها يضاف الى العصير المتخمر كحوليا" خل قديم 
بواقع 10- %20 وتجري تهوية العصير لتشجيع أكسدة كحول الاثيلي الى حامض الخليك والطريقة 
المستمرة وفيها يمرر العصير المتخمر كحوليا" على نشارة خشب مغطاة ببكتريا حامض الخليك مع 


تأمين تهوية مستمرة . 


تخمر حامض اتيك ¬¬ټfermentati lactic acid‏ 
يشمل تحول السكريات الموجودة في الغذاء الى حامض اللاكتيك ونواتج تخمرية أخرى بفعل نشاط 
بكتريا حامض اللاكتيك في ظروف لاهوائية . يستثمر هذا التخمر في صناعة المخللات من الخضر 
کالخیار 8۲ cucu‏ واللھانة 298طhطca‏ والقرنابیط ٥۲‏ W٣٥|؟الاھc‏ والشلغم ٠٣۲لا‏ وتمار بعمض 
الفواكه كالزيتون والتفاح الأرضي (لالمازة) والكمثرى › وإنتاج منتجات الألبان المتخمرة كالبن 
والجبن والحليب المتخمر ٠‏ وإنتاج منتجات اللحوم كالصوصج والسلامي والبسطرمة . 
يعطي إنتاج حامض اللاكتيك المادة الغذائية طعما" ونوعية مميزتين فضلاً عن تأثيره الممضاد للفساد 
لانه يقضي على العديد من الأحياء المجهرية المضرة والمفسدة للنوعية › ويتم إنتاج حامض اللاكتيك 
وفق المعادلة آلاتية : 

بگئربا حامض اللاكئيك 


EIR a_> 2CH3 CHOHCOOH 


حامض اللاکئاف 


ان إنتاج حامض اللاكتيك يجعل وسط التخمر حامضيا'» اذ ينخفض الرقم الهيدروجيني في بعمض 
الأحيان الى 3 او اقل وبمحتوى حامض لاكتيك بواقع 1.5- %2.5 . 


تخمر غjlزي‏ ¬ټfermentati0 gassy‏ 
تخمر يحدث عادة في الحليب ومنتجاته الذي يتم بفعل بعض البكتريا اللاهوائية والمكونة للابواغ والتي 
تكون مسئولة عن هذا النوع من التلف لاسيما أنواع ٥/05/٠١‏ والتي تكون احماضا عضوية 
وغازي ثنائي أوكسيد الكربون والهيدروجين ويصاحب ذلك روائح كريهة وتغيرات غير مقبولة . لأجل 
تفادي متل هذا العيب يستخدم حليب خام ذي نوعية ممتازة وإتباع الطرائق السليمة في التصنيع . 
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تخaر‏ كlgٳa‏ ¬(ټfermentati0 alcoholic‏ 
التخمر الذي يحدث بغياب الأوكسجين من قبل الخمائر التي تمتاز بكفاءة عالية في تحويل السكريات 
الموجودة في بعض الأغذية كالتمر والعنب وعصير الفواكه الى كحول اثيلي وثنائي أوكسيد الكربون › 
ومثال على ذلك خير ة llئخبj Saccharomyces ةرaynèy Saccharomyces cerevisiae‏ 
6/065 كما في التفاعل الآتي: 


east 
Ce H2 Og sC» HsOH +2CO2 
ان هذا التفاعل يعد الأساس في صناعة الكحول والخبز ومن المعروف ايضا" وجود بعض الأنواع من‎ 
البكتريا والخمائر والاعفان ليست لها القدرة على إنتاج الكحول النقي اذ يتم إنتاجه ضمن خليط من‎ 
مركبات أخرى مكونة من الالديهايدات والأحماض العضوية والاسترات » ويصعب بالتالي فصله من‎ 
هذا المزيج بصورة اقتصادية . هذا وقد يقطر الكحول بعد التخمر ويستعمل للأغراض الطبية‎ 
. والصناعية او قد يخفف ويستعمل في إنتاج الخل‎ 


تخaر‏ aتبlيj‏ ¬ټ0ټheterofermentai‏ 
تخمر المصدر الكربوهيدراتي الى مزيج من الحوامض والمواد العضوية واللاعضوية › فعلمى سبيل 
المثال يؤدي التخمر المتباين لسكر اللاكتوز الموجود في الحليب الى إنتاج حامض اللاكتيك وكحول 
الال شائ ار كس الكريون قعل بكرا خامفض اكك ذات. التخمر الان :و ل تع مكل هذه 
البكتريا مرغوب فيها في صناعة الألبان المتخمرة عندما يراد إنتاج الحامض فقط وذلك لان تركيز 
ونسبة الحامض المنتجة تكون واطئة مقارنة بالبكتريا التي تقوم بالتخمر المتجانس » لكن بكتريا التخمر 
المتباين قد تكون مرغوب فيها عندما يراد إنتاج مواد نكهة في المنتج فضلا عن الحامض . 


تخaر‏ متجlنس‏ ¬(ټhomofermentati0‏ 
إنتاج حامض اللاكتيك (على سبيل المثال) بفعل بكتريا التخمر المتجانس فمثلا يتحول سكر اللاكتوز 
الموجود في الحليب الى حامض اللاكتيك بتركيز يصل لغاية %90 وذلك باستخدام مسار تحلل 
الكلوكوز كأعرامعراق ٠‏ ويعد هذا النوع من التخمر مرغوب فيه في إنتاج الألبان المتخمرة او في 
إنتاج حامض اللاكتيك بصورة نقية . 


تخaر‏ مawتaر‏ ¬(ټfermentati0 continuous‏ 
تخمر يتم باستخدام مزارع مفتوحة يضاف اليها حجم ثابت من وسط التتمية بصورة مستمرة › وعندما 
تستقر هذه المزرعة فان عدد الخلايا ومحتوى الوسط من المغذيات يبقيان ثابتين مع استمرار عملية 
التخمر . ويعد الناظم الكيماوي أهأئم" ۸6ء من أكثر أنواع الأجهزة شيوعا في نظام المزارع 
المستمرة . وللتخمر المستمر فوائد أهمها كفاءته الإنتاجية العالية وحاجته الى أيدي عاملة قليلة › الا ان 
هنالك بعض المحددات لاستخدامه كصعوبة التنوع في المنتجات وصعوبة السيطرة على التلوث 
الميكروبي اذا ما حدث فيه على الرغم من ان حدوثه يعد نادراً . 


تخمرIٽت‏ nsټfermentati‏ 
يقصد بها تحلل الكربوهيدرات او المواد الشبيهة بها اما تحت ظروف هوائية او لاهوائية . ان تحول 
سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتيك بفعل البكتريا Sءأا٥2|‏ 1Sا٥٥ 51۲600٥0‏ يجري في ظروف 
لاهوائية وهو تخمر حقيقي . وخلافا لذلك فان تحول الكحول الاثيلي الى حامض الخليك بفعل البكتريا 
Acetobacter ace‏ في ظروف هوائية يمكن التعبير عنه بدقة على أساس انه عملية أكسدة ولیس 
تخھرا : 
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يشير مصطلح التخمر في علوم الأغذية الى تحلل الكربوهيدرات هوائيا" او لاهوائيا' بفعل الأحياء 
المجهرية والبكتريا والخمائر . عند ذكر الأغذية المتخمرة » يقصد نوع معين من هذه المنتجات الغذائية 
> وهذه الأغذية تنتج من التحللات المختلفة للكربوهيدرات » ولكن يندران تكون هي المادة الوحيدة 
الخاضعة للتفاعل . لذا فان مفهوم الأغذية المتخمرة يعني التعامل مع خليط معقد من الكربوهيدرات 
والبروتينات والدهون وغيرها التي تتعرض معا الى تحوير بتتابع معين بفعل مجموعة من الكائنات 
الحية المجهرية والإنزيمات . هذا يؤدي الى استعمال اصطلاحات إضافية للتمييز بين الأنواع الرئيسة 
من التغيرات . هذه التفاعلات تشمل المواد الكربوهيدراتية والمواد الشبيهة بها وتدعى بالتقفاعلات 
التخمرية . اما تغيرات المواد البروتينية فتدعى بالتحلل آلبروتيني › بينما يدعى تحلل المواد الدهنية 
يدعى بالتحلل ألدهني . وان تخمر معقد غذائي تحت ظروف طبيعية يؤدي الى حدوث تغيرات مختلفة 
و اکا تخو ا اة و تن اة هن وها و کد 
المنتجات النهائية للتفاعلات تبعا" لطبيعة الغذاء » ونوع الأحياء المجهرية السائدة والظروف البيئية 
المؤثرة في نموها ونمط فعاليتها الأيضية . 


تخمرات الماد اlزصlب solid substrate fermentations‏ 
تفاعلات حيوية تتم بواسطة الأحياء المجهرية وخاصة الفطريات الخيطية بغياب الماء الحر وبشرط 
عدم انخفاض الرطوبة عن %12 التي تعد حدا حرجاً. تستخدم بشكل كبير في إنتاج العرهون 
"u0‏ وإنتاج الأغذية الشرقية المخمرة وتصنيع الاجبان المنضجة وإنتاج مواد النكهمة 
والصبغات والببتيدات المحلية وتستعمل في مجالات أخرى سوى إنتاج المواد الغذائية . 
وتعد الفضلات الزراعية أهم المواد المستعملة منها التي تكون بمثابة مكوثرات حيوية متل السيليلوز 
والبروتينات وغيرها وعليه فان محدودية المواد الغذائية تنتفي في هذه الحالة مقارنة بالتخمرات التي 
تجري في الأوساط السائلة › اذ تقوم الأحياء المجهرية بإفراز الإنزيمات الخارجية اتحليل المواد 
المعقدة وإنتاج وحداتها البنائية البسيطة لتستعملها كمواد غذائية » وتحتاج عمليات تخمر المواد اللصلبة 
بعض الأحيان الى معاملات أولية لتسهيل تأثير الإنزيمات الميكروبية فيها » ومنها الطحن او النقع 
واستعمال بعض المواد الكيماوية . 
وتجري تخمرات المواد الصلبة بواسطة الأحياء المحبة للجفاف ءأاأآم 6۲× والتي تعيش بنشاط 
مائي س4 يصل الى 0.7 والتي قد تكون داخلية المنشأً اي من المواد المستعملة او تضاف عنوة لإنتاج 
مواد معينة . وتتأثر هذه التخمرات بعدد من العوامل منها نوعية الأحياء المستعملة وطبيعة التركيب 
الكيماوي للمواد المستعملة » وكذلك عملية التهوية ودرجة الحرارة والتي تكون من أكثر العوامل أهمية 
نظرا لسوء إمكانية تزويدها بالهواء وكذلك قلة إمكانية تبديد الحرارة الناتجة من التفاعلات الحيوية 
للأحياء المستعملة › ولذلك فان لحجم حبيبات مواد التخمر أثر كبير في سير العمليات الحيوية 
فالكبيرة منها تسمح بالتحولات الحيوية عند السطوح وبالتالي فقد كبير في المواد غير المستغلة » أما 
الناعمة فانها تميل للتكدس والتقليل من كفاءة استغلالها . ولذلك يتم اختيار المواد الهشة وبأحجام مناسبة 
> وتجري العملية بأقل ما يمكن من التقليب لغرض التهوية وتبديد الحرارة مع المحافظة على تراكيب 
الأحياء المجهرية خاصة عند استعمال الفطريات الخيطية . 
وبالرغم من الصعوبات الجمة عند استعمال تخمرات المواد الصلبة إلا انها مرغوبة في الكثر من 
الأحيان لأنها اقتصادية في العديد من جوانبها » اذ يسهل استخلاص نواتج التخمر منها متل الإنزيمات 
والمواد » كما انها تكون بمثابة تخمرات صغيرة الحجم عالية الإنتاجية » وتكون عمليات التلموث فيها 
قليلة نظراً لحالة الجفاف السائدة . 


تخمرات حامضي خط mixed acid fermentati0(¬‏ 
تخمرات تحدث بتأثير أكثر من كائن مجهري تؤدي الى إنتاج أكثر من حامض حيث تعمل الأحياء 
المختلطة اعتمادا على الأنزيمات التى تمتلكها فبعد تحول المصدر الكربونى متل الكلوكوز الى حامض 
البايروفيك تتوز ع الفعاليات لإنتاج أحماض اللاكتيك والخليك والفورميك وغيرها وتكوين الغازات ومن 
الأمثلة عليها تخمرات بكتريا حامض اللاكتيك غير متجانسة التخمر. 
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natural fermentations تخمرات طعي‎ 


چ 4 


التخمرات التي تعتمد على النبيت الطبيعي للمواد الأولية لأجراء التغيرات وقد تكون الأحياء القائمة 
بعملية التخمر آتية من الأوعية المستعملة خاصة عندما تكون مستعملة سابقا ولم تعقم أو تنظف جيداً . 
ومن أمثلة العمليات التخمرية المعتمدة على التخمر الطبيعي إنتاج اللهانة (الملفوف) المخللة 
أاةا sau)‏ وتخمرات الزيتون وغيرها من الأغذية الشرقية المخمرة خاصة التي تتتج بدون إضافة 
بوادئ خارجية وبذلك فأن هذه التخمرات تشبه التخمر ات النlتيıة spontaneous fermentation‏ 


stormy fermentations ıi» تخمرات‎ 

تخمرات تؤدي الى تكوين كميات كبيرة من الغازات وتحدث عادة في تخمرات البكتريا اللاهوائية في 
أثناء إنتاج المذيبات العضوية . لذلك تصمم المخمرات بحيث تكون حاوية على فتحات للسماح للغازات 
المتولدة بالخروج وتلافي أخطار الانفجار. ويمكن ان تظهر تشققات في الأوساط الغذائية الصلبة التي 
تحدث فيها هذه التخمرات والتي تقوم بها البكتريا من جنس "ںأهأ/5٥/‏ . ويمكن أن يطلق هذا 
النوع من التخمرات على أحد العيوب التي تحدث في الحليب السائل الخام . 


non - protected fermentati0ns ına رıغ تخمرات‎ 


التخمرات التي تجري لإنتاج العديد من المواد التي لا نثبط الأحياء الملوثة وهي تمتل الغالبية العظمى 
من التخمرات الصناعية » مثل إنتاج الحوامض الأمينية و الكتلة الحيوية ومواد النكهة وغيرها . وتكون 
هذه عرضة للتلوت مقارنة بالتخمرات الأخرى المحمية متل إنتاج الحوامض العضوية كإنتاج الخل 
حامض اللاكتيك واللبن الرائب والمضادات الحيوية ولذلك تحتاج الى أخذ الحيطة والحذر في جميع 
مراحل الإنتاج (انظر تخمرات (protected fermentati0^S ınan‏ . 


bulk fermentatiټns‎ öريبک تخمرات‎ 


تعني عمليات الإنتاج الكبيرة التي قد لا تؤدي الى تحول كامل للمواد الخاضعة للتخمر ولذلك تجري 
عمليات تخمر ثانوية في مخمرات ملحقة تؤدي الى إنتاج المواد بالمواصفات المطلوبة كما في إنتاج 
بعض المضادات الحيوية وإنتاج بروتين الخلية الواحدة . 


protected fermentati0n¬s ın تخمرات‎ 


التخمرات التى تكون فيها المواد الأولية صالحة للاستهلاك من قبل مجموعة محددة من الأحياء 
المجهرية . وعند نموها تؤدي الى تغيير البيئة المحيطة وجعلها غير ملائمة لنمو العديد من الأحياء 
المجهرية الملوثة » وهذه التغيرات تشمل تغير الرقم الهيدروجيني وتكوين المضادات الحيوية 
والبكتريوسينات . ومن تطبيقاتها إنتاج اللبن الرائب بفعالية بكتريا حامض اللاكتيك التي ننتج حامض 
اللاكتيك والبكتريوسينات لذلك يكتفي ببسترة الحليب الذي هو أصلاً يسمح بنمو الأحياء المخمرة 
للاكتوز فقط . وعندما تسمح المواد الأولية بنمو الأحياء عامة › تحتاج التخمرات المحمية الى عمليات 
التعقيم في المراحل الأولى من التصنيع وعمليات أعداد اللقاح . 


تحديد العوز الغذائي auxanographyJ‏ 

إحدى الطرق المتبعة للكشف عن حاجة طفرات العوز الغذائي في البكتريا وتحديدها (انظر طفرة عوز 
غذائي كأ 2اا" ءأامەrاu×xoه)‏ وفيها تزر ع الأحياء المجهرية الحاملة لطفرات العوز الغذائي 
على سطح الوسط الغذائشي الأدنى (انظر وسط غذائي أدنى "uا١٥"‏ اa٣ا٣اص‏ ) .ثم 
تضاف مواد مثل الحوامض الامينية او الفيتامينات او غيرها النقية والمعقمة بشكل قطرات صغيرة 
على سطح الوسط الغذائي المزروع وتحضن الأطباق وبعد الحضن فأن ظهور النمو حول منطقة 
الإضافة يدل على حاجة الخلايا لتلك المواد » او تخلط خلايا طفرات العوز الغذائي مع الوسط الغذائي 
الأدنى وتصب في الأطباق › وبعد التصلب تعمل حفر في الوسط المبذور»ء ويضاف المحلول 
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الكاشف عن نوعية الطفرة في الحفرة . او توضع بلورات قليلة من المادة على سطح الوسط 
المبذور دون عمل حفر »› وتحضن الأطباق › فأن ظهور مناطق نمو حول الحفر او مكان إضافة 
ارات لكل اد ا ا ها رات الور فوفهلا ن 
محتويات المواد الغذائية من بعض المغذيات الخاصة كما في استخدام التقدير الحيوي باستعمال سلالات 
کا من ك ا خافن الاك 2 


genome sequencing مgiıجئا تحديد تواليات‎ 

عملية تحديد توالى القواعد النتروجينية بشكل دقيق جدا فى المواد الوراثية ٠ 0N۸‏ والمصادر المهمة 
في عملية التحديد هي النطف 806۲۳١‏ الذكور لأنها غنية بالمواد الوراثية وقليلة في المكونات الخلوية 
الأخرى أي ان نسبة 00۸ إلى البروتينات تكون عالية مما يسهل عمليات التنقية فضلا عن انها تحمل 
جميع الكروموسومات وبضمنها كروموسومات الجنس × و ۷ ٠‏ وتستعمل ايضا خلايا الدم البيض من 
النساء لإدخالها كمصادر تمثل الجنس البشري الثاني . 
والخطوط العريضة لتحدید توالیات ٥0 N۸‏ تتم بتقطیع N۸‏ 0 إلى قطع صغیرة تسمی ۸٤۴5‏ ٥اsubc‏ 
> وتفصل على هلام الترحيل الكهربائي الخاص . تم يتم تحديد مواقع القواعد النتروجينية عند نهايية 
القطع مثل وجود الثايمين او الكوانين او الأدنين او السايتوسين » ويتم ذلك اما باستعمال قواعد 
نتروجينية معلمة بمواد مشعة او استعمال صبغات خاصة او استعمال قواعد نتروجينية محورة 
eotidesاdeoxynuc‏ eاdoub‏ ( NP‏ ) التي تنقصها ذرة أوكسجين أخرى في الموقع 3 
علاوة على النقص الطبيعي في الموقع 2 من ذرات السكر وبذلك فهي لا تستطيع تكوين آصرة مع 
مجموعة الفوسفات على الذرة الخامسة من نيوكليوتيد آخر وبذلك يتوقف نمو السلسلة عند القاعدة 
المراد تحديدها ويؤثر في الحجم الذي يتم الكشف عنه فيما بعد . 
وتتم عادة هذه التفاعلات بواسطة أجهزة خاصة 56٩18١٥6١‏ . وعند ظهور نتائجها يمكن تحليل 
النتائج بالأجهزة وتقارن مع تواليات محفوظة في قواعد معلوماتية خاصة متل بنك الجينات 
GenBank)‏ فضلا عن وجود قواعد معلوماتية كثيرة خاصة بكل كائن سواء كانت هذه التواليات 
منشورة او غير منشورة مثل استعnاJ‏ JgnllقLۃع gl (Genome OnLine Database ) GOLD‏ 
غيرها . وقد تم تحديد تواليات الجينوم البشري ضمن المشروع متعدد الجنسيات العملاق ۳1U ۳"۵١‏ 
Genome Project‏ »> فضلا عن تحديد التواليات لعدد من الأحياء المهمة 
Saccharomyces cerevisia€ Jin‏ والدودة المدورة Caenorhabditis elegans‏ وذبlببã‏ 
lفكqة Drosophila melanogaster‏ والنبات Arabidopsis thalia¬a‏ والبکتریا 
influenzae‏ usاHemoph‏ وبعض الفیروسات . 
وبالرغم من تحديد تواليات الجينوم البشري الا ان الدراسات مستمرة بالبحث عن تغاير النيوكلوتيد 
المفردة SNP ( sinواe nucleotide polymorphs"‏ ) التي تمتل الاختلافات بين البشر › 
وذلك لتحديد النمط الشخصي عءمراه‌اج" ( وتسمى مه۸ ) لانها تمتل الفروق بين الناس وتكون 
مهمة في تنوع المجموع البشري وتمتل مصادر الاختلاف من حيث استجابتهم للأدوية والأغذية وفيما 
اذا كانوا من مؤيضيين بطئين ك76۲5ا0 646" 50W‏ لبعض المواد والتي يكشف عنها باستعمال 
فحوص خاصة متثل فحص الكافئين . 
وتقدم عملية تحديد توالي القواعد النتروجينية العديد من الفوائد وفيما يلي الشائع منها : 

تحديد عدد الجينات ومواقعها ووظائفها . 

. تحديد عمليات تنظيم فعالية الجينات‎ ٠ 

. تحديد مواقع 0۸ غير المشفرة وتوزيعها ووظائفها‎ ٠ 

٠‏ تحديد التوافق والتناسق بين التعبير عن الجينات ١۲65510م×6‏ 6٣ص‏ أي تخليق البروتينات 

والتحويرات التي تطرأ على تركيب البروتين الأولي حتى يصبح بروتين فعال . 
٠‏ تحديد علاقة S۴5‏ في التغايرات بين الأشخاص وتأثيرها في الصحة والمرض . 
٠‏ تحديد قابلية الإصابة بالمرض وحدسها بالاعتماد على التغايرات في الجينوم . 
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٠‏ مشاركة الجينات في صفات او عمليات معقدة مثل الأمراض التي تكون تحت سيطرة عدد من 
الجينات مثل مرض السكري او غيره . 


quorum sensing بlصنلll تحسس‎ 

ظاهرة التواصل بين الخلايا المجهرية ومنها البكتريا تسمى ايضا تحسس الزحمم »› فالبكتريا مثلا 
تستعمل ظاهرة تلامس الخلايا مع بعضها ضمن ظاهرة تح—uس‏ jllزھlم quorum sensing‏ 
لغرض تنظيم إنتاج الجينات المشاركة في العديد من الفعاليات الحيوية متل : 

ه الوميض انحيوي bioluminesceNC©‏ 

٠‏ نقل البلازميدات بالاقتران 

. إنتاج محددات الضراوة‎ ٠ 
ان تحسس النصاب او الزحام يعتمد على إنتاج واحد او أكثر من جزيئات الإشارة التي تسمى بالحاتات‎ 
|ه الاج او الفرمونات ١۳0۸8١۸6۲م التي تساعد الخلايا على تسجيل كثاففة‎ ٣4u ٥6۲١ الذاتية‎ 
. الخلايا لتبدأ بحث العديد من الجينات التي لم تكن مستحثة في حالة عدم الزحام‎ 
)ه0لع والمعروف ان هذه تعمل في ا عا‎ ٣١5 والمظهر الآخر هو إنتاج السايتوكاينات‎ 
تنشيط وتكاثر الخلايا حقيقية النواة خاصة التابعة للجهاز المناعي . وهي جزيئات بروتينية تعمل في‎ 
مجال الإشارات الخلوية و9١ اة" وأء - ااهء وتشمل عددا من عوامل النمو وهي منتشرة في‎ 
. الفقريات واللافقريات‎ 
وقد وجدت هذه الجزيئات المنظمة في الأحياء وحيدات الخلايا مثل الهمدبيات هأهأاام وكذلك في‎ 
البكتريا . فالخلايا بدائية النواة تتواصل فيما بينها باستعمال مواد ايض صغيرة الحجم او بيبتدات‎ 
وتساعد السايتوكاينات في‎ . )AHاs()‎ N - acyl homoserine laco ^65 صغیر ة الحجم‎ 
إنقاذ العديد من الخلايا » ففي البيئة لا يمكن لكل الأحياء الموجودة في النموذج النمو أي انها غير‎ 
قابلة للزرع ولا يعرف هل هي ميتة ام حية » ام هي في حالة سبات » وان كانت الأخيرة فيمكن‎ 
وهي‎ Micrococcus ںا‎ us إنقاذها باستعمال عوامل النمو . فمثلا بعض الأنواع البكتيرية مثل‎ 
بكترية غير مكونة للابواغ تكون خلاياها حية 100 % عند استعمال طريقة العد العيوشي هماطهأ۷‎ 
مقارنة بالعدد الكلي ٣اه اهاه وعندما تصل طور الاستقرار تدخل حالة سبات والتي‎ عهunأ‎ 
NPN: ` تكن ان فق عة ما فة أف ونل أغذادها ال10 ول كن ان ان ا‎ 
ولكن عند إضافة وسط غذائي لمزروع بكتريا نمت الى نهاية‎ . )صsا‎ مroمbabاe‎ number ) 
الطور أللوغاريتمي النهائي بطريقة المزارع المغلقة بعد تعقيمه بالترشيح فان هذا يؤدي الى إنقاذ‎ 
البكتريا السابتة وزيادة أعدادها الحية لتقارب الأعداد الكلية . وقد وجد ان البكتريا وأحياء أخرى تنتج‎ 
gag (Rpf) pheromonal resuscitation promoting faCÎ0! مواد فرمونية منقذة‎ 
بروتين بوزن جزيئي 12 - 17 كيلو دالتون . وجين البروتين منتشر في البكتريا ذات 60 العالية‎ 
۷. فمتلا ۴م من البکتریا‎ . str epمtomyces‎ , mycobacteria , corynebacteria Jثم‎ 
Mb. tuberculosis Ji. mycobacieria lıرتĞب‎ jم 5ع یمکن ان یحفز نمو العدید‎ 
يسرع من نمو البكتريا ءااج" وعم" .طا من 6 أيام الى 20 - 24 ساعة . والمركبجات‎ R۴ و‎ 
البروتينية او عوامل الإنقاذ تكون حساسة للحرارة والتربسين وتعمل بتراكيز قليلة جدا تقصل الى‎ 
بيكومول (۴٥ا٥ "0۳ |۴) . والجين المشفر م۲ حجمه بحدود 1.4 كيلو قاعدة وفيه موقع انفلاق‎ 
, Mb. Mb. tuberculosis Jie Mycobaciteria بالإنزيم اك"5 . وتوجد هذه العوJal في‎ 
. وتحوي الجينات على تواليات مسئولة عن إفراز البروتين‎ 6 
0لالج وهي مركبات‎ ٥۲٠١٣١ العديد من المركبات الكيماوية (الفرمونات) يكون تأثيرها في النوع نفسه‎ 
تؤدي الى استتارة وتنسيق عمليات التخصص والتمايز في الخلايا بدائية النواة متلا أثناء عمليات التبوغ‎ 
: والاقتران وكذلك التعبير عن جينات الضراوة . ولذلك يمكن تلخيص بعض صفاتها‎ 

. ننتج من قبل الكائن نفسه التي يتأثر بها‎ ٠ 

تكون فعالة بتراكيز قليلة جدا . 


121 


تختلف طبيعتها الكيماوية بشكل كبير باختلاف الأحياء 

ففي البكتريا السالبة لصبغة كرام يكون وزنها الجزيئي قليل جدا وبشكل خاص مشتقات ا۸۳۸ » 
وك الموجبة لصبغة كرام تستعمل بروتينات وببتيدات متعددة . ومن جهة ثانية فان بعض عوامل 
النمو مثل هورمونات اللبائن يمكن ان تحفز نمو الأحياء وحيدات الخلايا مثل الهدبيات وكذلك تحفز 
النمو البكتري . وتوجد أنواع منها تؤثر في أنواع بعيدة عنها 4۲8٥۲٣8‏ » والمركبات او 
البروتينات لها صفات السايتوكاين لانه يؤدي الى تحفيز نمو الخلايا الحية ويمكن ان يكون عاملا في 
السيطرة على نمو وتضاعف الخلايا الطبيعية . ولذلك فالخلايا من البيئة والتي تكون غير قابلة للزرع 
eاturabاuncu‏ يمكن ان تنمو عند إضافة هذه المواد . 
والبكتريا المهمة في هذا المجال Sأsماuاء‏ طن .6 خاصة السلالات الجديدة التي ظهرت وهي 
مقاومة للعديد من المضادات الحيوية وكذلك ٥۲2م6/‏ .6 التي تظهر نوعا من السبات داخل الجسم 
الحي » يمكن تحفيز نموها بمواد من عائلة گم والتي تعمJ paracrine وl autocrine JÛ‏ 
> وجزيئات الإشارة هذه يمكن ان تفرز تحت ظروف مختلفة او تفرز لأغراض خاصة وترتبط على 
سطوح الخلايا وقد تستعمل هذه الجزيئات لإيجاد إستراتيجيات علاجية او تستعمل في تحضير لقاحات 
لمنع نمو الكائنات داخل الجسم : 
لذا فمن الواضح ان البكتريا تتواصل مع بعضها بواسطة إفراز وارتباط بعمض الجزيئات لغرض 
التنسيق والتعبير المظهري على مستوى المجتمعات وهذا النوع من التنظيم يهيأً إمكانية التتافس في 
البيئة التي تعيش فيها . 
فالمعروف ان فعاليات الأحياء المجهرية في البيئة ترتبط بشكل أساسي بسطوحها الخارجية وهي 
الوسيلة التي تواجه بها البيئة المحيطة . لذلك فان قابلية البكتريا لتنظيم فعالياتها بين التراكيب او 
الأشكال التي تنتظم فيها مثل الأغشية الحيوية او الحصائر وتوزیع الفعاليات الحيوية بين أفراد الجوقة 
المختلفة تعتمد على بروتين #كهaا6٣ا٣رء‏ ا۸۳ وهو من عائلة بروتينات | ×لاا وما ينتجه . فعند 
التراكيز الواطئة من عدد الخلايا تنتج الخلايا مستوى واطئ وأساسي من الجزيئات وعند زيادة أعداد 
الخلايا تزداد عدد جزئيات كا۸ وعند وصول تراكيزها الى حد حرج تبدأً بالارتباط الى مستلماتها 
الخاصة على سطوح الخلايا وهذا الارتباط يؤدي الى حث او كبح عدد من الجينات التي تنظم ب 
5ا١‏ ضمن دائرة تنظيم خاصة . 
والدائرة في البكتريا السالبة لصبغة كرام تنظم عدد من الفعاليات متل الحركة والاقتران بالبلازميدات 
ونقلها » والتعبير عن الامراضية والوميض الحيوي (في البكتريا البحرية بشكل خاص) » كما انها تعمل 
في الإشارات بين الخلايا التي ظز قل فد من ٠ا‏ لااك الفسلجية وتشارك في إنشاء العلاقات 
التعايشية مع الأحياء الأخرى متل "١‏ uأطامأ۸#۸‏ » وهناك علاقات تعتمد على هذه الإشارات مٹلا 
بعض الخلايا حقيقية النواة في البيئة البحرية تفرز مواد إشارة تنافس الإشارات البكترية وتشوش عليها 
عمليات تنظيم النمط المظهري التي تتم بهذه الجزيئات . والحقيقة ان كا۸ لا تمثل الآلية الوحيدة 
التي تستعملها البكتريا وانما هناك دوائر تواصل أخرى › كما ان الخلايا تستعمل أكتر من طريقة 
لتنظيم النمط المظهري على مستوى الخلية وعلى مستوى المجموع . 


تحسس لإجاد llئlnء water- stress sensitivİIİy)‏ 
ظاهرة حساسية الأحياء والخلايا لقلة الماء والحساسة منها تموت عندما تنقل من أوساط خالية تقرييا 
من الأملاح أي ذات ضغوط ننافذية واطئة الى أوساط ذات ضغوط ننافذية عالية أي تحتوي على 
تراكيز عالية من الأملاح والسكريات . وتؤخذ هذه الظاهرة بنظر الاعتبار وبشكل دقيق عند أجراء 
العمليات الإنتاجية الكبيرة باستعمال المواد الأولية الملائمة لضمان نجاح العملية التصنيعية . كما تعتمد 
على هذه الظاهرة عمليات حفظ الأغذية بإضافة المواد السكرية أو الملح أو عمليات التجفيف . 


sensitizati0ټ(¬‎ سıسحھت‎ 


إاعطاء المستضدات او المحسسات لإثارة الاستجابة المناعية بحيث عند إعطاء المحسس مرة ثانية 
يؤدي الى إثارة استجابة قوية › ولذلك تكون الجرعة الأولى بكمية قليلة لغرض إثارة فرط الحساسية 


122 


في الاختبار القادم » ويمكن ان تعطى الجرعة بالنسبة للأغذية عن طريق الفم ويطلق عليه التحسيس 


تحفيز النضح الكهربائي electropermeabilizai0¬‏ 
ظاهرة زيادة نضوحية الأغشية الخلوية بتعريضها لرجات في مجال كهربائي بحدود 2.4 كيلو فولت / 
سم وتؤدي المعاملة الى زيادة قابلية الخلايا مثل الخمائر على التخمير وتستعمل في العمليات الإنتاجيية 
لتحفيز الخمائر المستهلكة للميلييايوز واللاكتوز مثل خميرة Kluyveromyces a/XİaS‏ 
وخميرة الخبز. 


تحفیز کھرڊlئٳی‏ ¬¬ټelectrostimulai‏ 

التحفيز الذي يحدث لفعاليات الخلايا الحية مثل الخمائر عند تعرضها لمجال كهرباتي واطئ الشدة 
وغير قاتل للخلايا » وتؤثر هذه المجالات الكهربائية في نضوحية الأغشية لذلك تستغل في إإخال 
الاك الى الان الفراد ودره ور ا ب وف وة فون لاا م الان کے مات 
كهربائية يمكن أن يزيد من تكاثرها وانقسامها بالإضافة الى تحسين إنتاجها من الكحول الاثيلي . 
والتقنية تستعمل لتحفيز الأحياء المجهرية على زيادة إنتاج بعض مواد الايض » وتعتمد الطريقة على 
استعمال بعض حوامل الالكترونات الصناعية متل الأحمر المتعادل ۲6۵١۵‏ اه١ا‏ عم المختزل مصدراً 
وحيداً للالكترونات وبالسماح للتيار الكهربائي بالمرور لتوليد القوة الدافعة للبروتون (بشكل غير 
مباشر) اللازمة لتحولات الطاقة والالكترونات اللازمة للنمو والإنتاج . وتحتاج التقنية الى مفاعل 
کهربائي- کيماوي يحوي علی جزء يحوي على الانود anode‏ وآخر يحوي علی انکlثود cathode‏ 
ويفصل بين الجزأين غشاء انتخابي النضوح › وفي هذه الحالة يستعمل الجزء او الغرفة الكاثودية 
كوعاء تخمير. وتعمل مادة الأحمر المتعادل كحامل للالكترونات يتحرك من الانود الى الكاثود ليدخل 
الى الخلايا ويزدوج مع بعض إنزيمات أنظمة الأكسدة والاختزال التي ستستقبل الالكترونات . وقد 
استعملت التقنية او الطريقة بنجاح في زيادة إنتاج حامض الكلوماتيك من بكSتريl BrevibaCteriı0‏ 
ا » فضلا عن إمكانية استعمالها مع عمليات تخمر أخرى مل إنتاج الكحول كما ذكر آنفا . 


oleuropeinolysis نيبgرılglلا‎ Jلحت‎ 

عملية تحلل للمركب ۲٠P٥1١‏ 0|61 الموجود في الزيتون › وهناك بعض سلالات بكتريا حامض 
اللاكتيك التي تستطيع تحليل المر کب متل ۸2۲1 2/ام us|ا/Lactobaci‏ منھا السلالات 8,7 › B20‏ 
> :د8 التي تستطيع تحمل %1 من المركب ووجود %8 من ملح الطعام في وسط التنمية وتنمو برقم 
هيدروجيني 3.5 » تحلل السلالات المركب عن طريق ف4458|كمعلاق-ط مؤدية الى إنتاج الجزء 
اللاسكري » ثم يتحلل الجزء اللاسكري بإنزيم 56۲258ص معطيا المركبات b- ,وelenolic acid‏ 
ethanalاdihnydroxypheny-3,4‏ ولذلك تستعمل هذه الأحياء لغرض التخلص من الطعم المر 
للزيتون دون استعمال المعاملات القلوية . 

ومن الأحياء الأخرى بكتريا sعلزه۲عممsهم Leuconostoc‏ السلالة 0|۴20 التي تنتج 
الإنزيم 258ل|ءهعںاو-6 اثناء 24 ساعة الأولى من النمو آللوغاريتمي للخلايا » والإنزيم المعزول 
منها يعمل بدرجة حرارة 55 “م وبرقم هيدروجيني 8 › وقد وجد ان 20 وحدة/مللتر من الإنزيم 
المستخلص من البكتريا يمكن ان يزيل %50 من مركب ١أ#۴م١٠۲‏ اهاه خلال 6 ساعات عند درجة 
حرارة 55 م وبرقم هيدروجيني 7. 


تحلل الكلايكوجين glycogenolysis‏ 
عملية تحويل الكلايكوجين الى كلوكوز عندما تحتاج الخلايا الى طاقة › تتم هذه العملية في الكبد ويعمل 
هرمون البنكرياس ٥490١‏ اا9 وهرمون الأدرينالين على تحفيزها . تعمل هذه الهورمونات على 
تنشيط الإنزيم الذي يساعد في إضافة مجموعة فوسفات الى الكلوكوز ليتكون كلوكوز -1- فوسفات 
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الذي يتحول الى كلوكوز-6 - فوسفات . يتحول المركب الأخير الى كلوكوز بمساعدة إنزيم الفوسفاتيز 

يتحلل الكلايكوجين في العضلات ايضا" الى كلوكوز- 6 - فوسفات الذي يتحول الى حامض 
البايروفيك ويستعمل لإنتاج الادينوسين ثلاثي الفوسفات (۸1۴) بعملية تحلل الكلوكوز ودورة حامض 
ألستريك كما انه يمكن تحويل حامض البايروفيك في الكبد الى كلوكوز» وبهذا يكون كلايكوجين 
العضلات مصدر غير مباشر للكلوكوز الموجود في الدم . 


تحلل تنافذي كءأیل| s۳0‏ 
تحلل أو انفجار الخلايا نتيجة وضعها في محاليل مخففة مقارنة بالضغط التنافذي للسايتوبلازم مما 
يؤدي الى دخول الماء باستمرار وانتفاخ الخلايا ثم انفجارها والذي يمکن أن يخف تأثيره بوجود 
الجدران الخلوية ولذلك وجب وضع البروتوبلاستات الخالية من الجدران والخلايا الحيوانية في محاليل 
متوازنة من ناحية الضغط التنافذي . 


تحلل حيوي biodegradation‏ 
تحلل المواد العضوية بفعل الإنزيمات او الأحياء المجهرية وهي عملية مرغوب بها » وتتحصر في 
تحلل المادة والتعامل معها والتي غالبا ما تكون نفايات او فضلات ترمى الى المحيط مثل الزيوت 
والمنظفات والمبيدات » تكون نواتج التحلل عادة اقل ضررا بالبيئة . 


تحلل ذاتي sاsراہاuںa‏ 
تحلل مكونات الخلية او النسيج بفعل إنزيمات ذاتية تعد من المكونات الطبيعية للكائن الحي » ويحدث 
ذلك عادة بعد موت الخلية او النسيج . 


food allergy tolerance ةıيûlذغll تحمل الحساسية‎ 

حالة عصيان مناعي اي عدم حدوث استجابة مناعية عند التلامس مع المستضدات او المحسسات 
الغذائية للخلايا اللمفاوية البائية ااه٥-8‏ او الخلايا التائية ااه٥-1.‏ وهذه الظاهرة مهمة للجسم حيث انه 
لا پستجیب للمستضدات الجسمية الذاتية . وتصبح الخلايا متحملة للمستضدات في أشاءِ مراحل 
نضجها . وتعتمد عملية التحمل على عدة عوامل منها جرعة المستضد او المحسس وطريقة تعريض 
الخلايا وطبيعية المستضدات والتوقيت . وتوجد عدة مستويات لعمليات السيطرة أثناء هذه ظاهرة منها 
السيطرة على عدد الخلايا وذلك بحث مسارات الاستماتة (sأوئهامممه)‏ او اشتراك الخلايا التائية 
المخمدة 510۲8580۲ . ويمكن ان يحدث التحمل بإنتاج أجسام مضادة غالقة متل 6| التي ترتبط 
بالمستلمات السطحية للخلايا المسئولة عن الحساسية الغذائية ومنع المحسسات من ممارسة دورها›ء 
ويمكن ان يطور الجسم تحت ظروف معينة خلايا لا تستجيب للمحسسات ولكن تحت ظروف أخرى 
يمكن ان تستجيب ضمن المسارات المناعية الخلطية والخلوية (انظر علاج مناعي 
immunotherapy‏ . تتم عملية التحمل بشكل أفضل في حالة الحساسية الغذائية عن طريق الفم او 

ما يسمى بالتحمل الفموي (انظر تحمل فموي ۸٥٥‏ ۴۲اه اج٣ه)‏ . 


تحمل حليب البقر المكتسب cow's milk acquired tolerance‏ 
التحمل المكتسب ضد حساسية حليب الأبقار ويتم ذلك بإعطاء خلطات غذائية خاصة لإزالة تحسس 
المريض ٠»‏ ثم يبدأ بعدها استعمال حليب البقر بكميات متدرجة متل 10 مللتر/ يوم وقد تبدو على 
الشخص المتحسس بعض التفاعلات عند أول المحاولات ولكن يمكن ان تزاد الجرعة بالتدريج الى ان 
يتعود جسم الشخص على هذا الحليب (انظر حساسية لحليب البقر لاء ااج )ااص كسم » إزالة 
التحسس لا (desensitization( food allergy)‏ . 
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تحمل فموي ۴٥٥۸ھr٥اہ] oral‏ 
إحدى طرائق حث التحمل المناعي حيث يتم إعطاء المستضدات عن طريق الفم وتتقضمن الآلية 
الخاصة بعملية التحمل حث الخلايا المخمدة او الكابتة ( كاامء-۲ ١۲۴550مم‏ اء ) التي تؤدي الى 
إطلاق سايتوكينات معقدة تعمل في مجالات مختلفة في الجهاز المناعي . 


تحميض خار ج lئخlı extracellular acidificati0¬‏ 
قابلية الخلايا خاصة الخمائر على جعل الوسط المحيط حامضيا نتيجة لضخ البروتونات مقابل إدخال 
شى لر اة الل ,داخل الاك .ر فاك من هة الظاهر ةف القخلص من الها اهر هة 
المنافسة عند إضافة مصدر كربوني معين تستعمله فقط الخلايا المعنية في العملية التخمرية حيث يمكن 
أن يصل الرقم الهيدروجيني الى 1.5. | | 
ويمكن أن تزداد الحموضة خار ج الخلايا من جراء عوامل أخرى مثل إطلاق تنائي أوكسيد الكربون 
الذائب وتفككه كما في المعادلة : 


HO BERO: 


يساهم هذا التفاعل بحوالي %3 من الحموضة حول الخلايا في الوسط الغذائي » فضلاً عن إنتاج 
الحوامض العضوية . وتستغل هذه الظاهرة في بعض العمليات الإنتاجية التي تشارك فيها الخمائر مثل 
خميرة الخبز. 


تحول حيgىيڃ‏ ¬ټۉټatiإbiotransfoO0‏ 
التفاعلات التي تجري بمساعدة الأنزيمات المشتقة من الميكروبات بشكل خاص لتحويل المواد غير 
الفعالة الى مواد فعالة مفيدة ذات تركيب كيميائي محدد . ويمكن أن تتم باستعمال الخلايا الكاملة أو 
الأنظمة الأنزيمية › وتشارك البكتريا بالقدر الأكبر في هذه التحولات وتليها الفطريات . 
وفي هذه التحولات تهاجم المواقع غير الفعالة في المواد الطبيعية أو غير الطبيعية لتحول الى شكل 
فعال حيويا. وتنحصر تفاعلات التحول الحيوي تقرييا في الآليات الآتية : الأكسدة › الاختزال» 
SS‏ - © فضلاً عن تفاعلات التكثيف والإضافة . وتقشضل 
التحولات الحيوية على التصنيع ١‏ لكيميائي لأنه ينتج النظائر الفعالة ضوئيا كما أنها تقلل من خطوات 
التخليق الكيميائي وتحتاج لی کات أقل من الطاقة مقارنة بالطرائق الكيميائية › كما أنها تقلل من 
التلوث البيئي . وتستعمل لتصنيع الأدوية من مواد صناعية أو حيوية كما تستعمل الطحالب في تحضير 
بعض الحوامض الدهنية النادرة . 
والتفاعلات التي تجري على المواد وتغيرها سواء بواسطة الإنزيمات المتخصصة او بواسطة الكائن 
الحي الكامل . كما في حالة اللايبيزات التي تعد من العوامل المحولة للدهون » وعملية التحول يمكن 
ان تجري بواسطة الأحياء المجهرية متلا » فاللايبيزات الميكروبية ( 6۲ا65 ا0٣ععراg‏ 
EC 3...3‏ esءsھاماdرn)‏ تشترك في عدد كبير من التفاعلات مثل التحلل المائي وعمليات 
الأسترة 0|اهءاf interest‏ وكذلك تشارك في تفاعلات تحلل الكحولات كأوراه۸هءاج والتحلل 
ألحامضي كأءراه كاج وتحلل الأمينات كأورام”أ"ه وتتميز هذه الإنزيمات بانها تعمل عند مناطق 
التلاقي بين الأطوار المائية واللامائية وهو ما يميزها عن 658588 . وتجري عمليات التحول 
الحيوي ايضا بواسطة البروتيزات وغيرها من الإنزيمات التي تتخصص لكل مجموعة من المواد . 


تحولات الطاقة الحيوية bioenergetics‏ 
تفاعلات حيوية تجري في الخلايا الحية يمكن أن ذ تقسم الى قسمين › تفاعلات تنتج الطاقة وأخرى 
تستهلك الطاقة وتشمل تفاعلات الأكسدة والاختزال وما يرافقها من الطاقة الحرة › وتشمل ايضا 
التفاعلات التي تستعمل الطاقة الضوئية باختلاف معطياتها من الإلكترونات ومستلماتها . 
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ومن أهم التفاعلات المنتجة للطاقة هو التنفس الهوائي › يليه التنفس اللاهوائي ثم التخمر الذي ينتج أقل 
كمية من الطاقة » ومركب الطاقة المتداول في هذه العملية هو ادينوسين تلاثي الفوسفات (انظضر 
ادينوسين تلاثي الفوسفات م2 ٣مءه‏ "ما٣‏ م”nosiههdه)‏ » الذي ينتج في السايتوبلازم في حالة 
التخمر بطريقة الفسفرة بمستوى مواد الأساس substrate اeveا phosphorylation‏ . أو یتکون 
عبر الأغشية الحيوية للمايتوكوندريا أو أغشية الخلايا بدائية النواة مثتل البكتريا بطريقة الفسفرة 
التأكسدية (انظر فسفرة تأکسدية .(oxidative phosphorylati0n‏ 

تستهلك الطاقة الناتجة في عمليات البناء الخلوي للجزيئات الصغيرة مثل الحوامض الأمينية والدهنية 
وكذلك بناء الجزيئات الكبيرة مثل البروتينات أو الأجزاء الخلوية (انظر بناء خلوي "5ا0 ة١ه).‏ 


تحوير وراثي مقرون کكأیعہم‌وواع 
ط ة ‏ و ا و ا اکو ن ا ی ت من اا و ف ا 
وقابلة للتزاو ج الطبيعي ومتوافقة معها . وهي تختلف عن عملية نقل الجينات كائ" #وء١عء]‏ التي 
تتم بنقل الجينات من أحياء بعيدة عن النبات قد تكون حتى من ممالك اخرى مثل نقل جينات بكترية الى 
النبات . والطريقة تشابه عمليات النقل الطبيعي أثناء التربية والتحسين من حيث المحتوى الوراثي 
المنقول او المتبادل ولكن تختلف في الطريقة وبذلك فهي تبقى ضمن نطاق النوع » وان الجينات تأتي 
من ا00م ١٣۸ص‏ نفسه » فالتضريب الطبيعي يحتاج الى وقت طويل لإنتاج وانتخاب أجيال ملائمة › 
أما في حالة التحوير الوراثي المقرون فيتم انتقاء جين الصفة المطلوبة او المرغوب فيها بكل مكوناته 
من الانترونات والاكسونات مع الجين الممهد الطبيعي له وقطعة إنهاء الانتساخ ۸210۲ ٥۲"‏ 
وبالترتيب الطبيعي الذي يوجد في النبات الطبيعي تم ينقل بالطرق المستعملة للتحوير الوراثي . وبذلك 
فان متل هذه النباتات يمكن ان تتخطى العوائق الموضوعة أما النباتات المهندسة وراثياً المنقول اليها 
جينات غريبة ١٣هام ١596٣٥‏ ه]] ومنها احتمال انسياب الجينات الغريبة الى النباتات الطبيعية في 
البيئة » في حين ان كأ٣كام ١1٥‏ 96كأء حتى وان انسابت منها الجينات فهي ستبقى ضمن الحدود 
اور اط روان ر ام ال امم 8٣ع‏ في الأحياء المستلمة لها وبذلك يمكن 
ان تطرح النباتات المحورة بالطريق المقرون في الأسواق بشكل مشابه للنباتات المحورة بالتربية 
العادية 6۲۴6۵1٣9‏ اجا اأة" . وقد تتفوق التقنية قيد المناقشة على طريقة تضريب النباتات 
الاقتصادية مع أقاربها من الأنواع البرية لان في حالة التضريب قد تنقل صفات غير مرغوب فيها من 
الأنواع البرية الى الأنواع المستزرعة بظاهرة السحب المرتبط 29ا ٣۸29٥۴‏ || والتي قد تؤدي الى 
إبطاء نتائج عمليات التضريب اذ يضطر المزارع الى إنتاج أجيال وأجيال بإجراء عمليات اريو 
الرجعي والانتخاب الى حين الوصول الى جين الصفة نقياً وغير مرتبطا بالجينات وصفاتها غير 
المرغوب فيها وبالتالي لرل ع اف و ف 
وقد تم تحسين نباتات التفاح المقاومة للجرب بنقل الجين ۴⁄ والذي استغرق نقله والحصول على الصفة 
المطلوبة حوالي 50 سنة . وكذلك تحوير نباتات البطاطا المقاومة لمرض اللفحة المتأخرة الناتجة عن 
الإصابة بlلفطر Phytophthora infestans‏ . 
وقد سهلت هذه العمليات وجود الطرق الملائمة لعزل الجين المطلوب وتوصيفه في النباتات القابلة 
للتضريب وكذلك زيادة المعلومات حول توالى 0١4‏ للنباتات ذات الأهمية الاقتصادية > فضلا عن 
زنادة المعو مات جر ل وطاق الات ر٠‏ 
ولكن كالمعتاد فان لعملية التحوير بعض المعوقات او الجوانب السلبية » فالجينات يمكن ان توضع في 
جينوم النبات في مواقع غير معروفة مثل المناطق الموصوفة بإسكات الجينات وبالتالي لا تظهر اي 
نتيجة » فضلا عن ان إدخال الجينات قد يؤثر في مثيلة 04 وغيرها من العوامل ولكن هذه يمكن ان 
تحدث في الطبيعة كما ان وقوع الجين في المكان غير المناسب يمكن التغاضي عنه والتغمب عليه 
بإجراء عمليات مسح واسعة وذلك لان هناك بعض الجينات القافزة مثلاً في الذرة تتجول على جينوم 
النبات وهي حالة طبيعية » وفي هذا المجال تتشابه عمليات التحوير الوراثي المقرون مع العمليات 
الطبيعية التي تجري على المواد الوراثية » ولكن يجب الأخذ بنظر الاعتبار ان الجينات المنقولة ستنقل 
لوحدها وليس معها قطع من النواقل الوراثية والتي قد تكون تواليات غير مشفرة ولكنها سوف تؤثر في 
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ترتيب جينوم النبات وربما أدت الى ظهور صفات جديدة او ألغت صفات موجودة وبالتالي ستؤثر في 
الصفات: المظهر نة للات رهي هذه اة نعلت :عن عملات التشريف لطي الي تخل ومن 
استعمال النواقل الور اثية ولكن مرة أخرئ قان مثل هذه الحالة يمكن ان تحصل/بشكل طبيعي كماافي 
حالة إضابة النباتات بالفيروساث او الأحياء التي يمكن ان تدمح موادها الوراثية مغ جينوم النبات كما 
في حالة إصابة النبات بالبکتر یا Agrobacie/|u "0 u "٥2٥۸5‏ وما تحويه من مناطق مجاورة 
لل N۸‏ 1-0 » وهذا يعني ان التحوير المقرون والتحوير الوراثي الطبيعي يكونان على البعد نفسه من 
لخدر ت ا التو ات د ون اكه تن ور التضو اكرون ان الات فتلا انات 
لتصطف مع الجينات الأصلية مما يؤدي الى تضاعف الجينات ومرة أخرى فان هذا يحصل طبيعيا 
عندما يضاعف الكائن جيناته لأغراض خاصة وأثاء عمليات التطور . 

واف ما كر أغاد خان الفاتات لخر رة الور وة بحت ان ٠‏ تخضع لتشريعات الفاتات نة 
وراتيا »> وفي هذه النقطة بالذات تختلف البلدان فيما بينها فمنهم من يتجاوز التشريعات وسوق النباتات 
ودول أخرى لا تزال تخضعها لتشريعات الأحياء المهندسة وراثا . 


تحولات ûlallثa phage conversions‏ 
التحولات أو التغيرات التي تحدث للخلايا المضيفة للعاثيات خاصة الخلايا البكترية عند استضافتها 
للعاثيات مثل تغير قابليتها على إنتاج السموم وتعبيرها عن بعض الصفات لان التحام المادة الوراتية 
للعاثي يؤدي الى تعطيل المورثات التي حدث فيها الالتحام وأن العاثي يبدا بإضفاء صفات جديدة على 
الخلايا كما في حالة إفراز سم الخناق من البكتر يا عdipt۸e/|2 Corynebacterium‏ . وتستغل 
هذه التحولات فى أعداد اللقاحات لبعض العمليات الإنتاجية الخاصة ولمتل هذه التحولات أهمية كبيرة 
في مجال صناعة الألبان . 


تخليق الأحماض الدهنية الفحيوي fatty acids biosynthesis‏ 

عملية تخليق الأحماض الدهنية التي تتم في السايتوبلازم حيث تتوفر الأنظمة الأنزيمية الكاملة . تبداأً 
العملية بتکوین مركب ۸ €0 ار صمات" من مركب C0 A۸‏ |الأ6٥2‏ ومنهما يمكن تكوين الحامض 
ألدهني . يرتبط هذان المركبان بالمعقد الأنزيمي المتكون من بروتين حامل الأسيل ١‏ 2۲۲1۴ اإacج‏ 
inهادام )AC۲۶(‏ و أنظمة تخليق الأحماض الدهنية كععهأعطأمرء dاعa fay‏ والأخيرة عبارة 
عن مجموعة من الأنزيمات التي تقوم بعدد من العمليات الكيموحيوية بدء بإضافة مجموعة الاستيل 
الى مركب المالونيل لتستطيل السلسلة حتى يكتمل الحامض ألدهني وهو عادة حامض البالمتك 
e cid‏ ااmiاهaم‏ ثم ينفصل عن هذا المعقد بالتحلل المائي . 


تخلیق حیوي ئطفرlت mutational biosynthesis‏ 
عمليات التخليق الحيوي في الطفرات التي تستعمل لإنتاج مواد جديدة من نواتج الايض الثانوي بعد 
تعطيل بعض جيناتها وإجبارها على استعمال نواتج الايض الثانوي للسلالات الطبيعية لتحويرها وإنتاج 
المواد الجديدة . وقد استغلت الطفرات في إنتاج أجيال جديدة من المضادات الحيوية وبعض الحوامض 
الامينية . 


lethal synthesis تليق مٽ‎ 

نوع من الضرر الكيميائي ترتبط فيه المادة السامة كيميائيا" بالمواد الأيضية الطبيعية المستخدمة في 
المسارات التخليقية للجسم إذ تتكون مركبات وسطية تعيق بعض الخطوات الإنزيمية في الأنظمة الحية 
منتجة مركبات نهائية غير وظيفية متل المكوثرات الحيوية مما يؤدي الى اضطراب في وظائف الخلية 
. من أمثلة التخليق المميت هو التشابه التركيبي بين القواعد النتروجينية للبيورين والبيريميدين الداخلة 
فی تركيب N۸‏ 0 والتى تعمل كمواد مضادة للمركبات الأيضية » كما أن مادة حامض الفلوروخليك 
الذي يستخدم بدلا" عن حامض الخليك في دورة حامض ألستريك يتحول الى حامض الفلوروستريك 

الذي يثبط إنزيم 00۸11456 المسئول عن تحويل حامض الستريك الى حامض الآيزوستريك . 
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fermentatiټ¬‎ رaخت‎ 

عَّرفه العالم الفرنسي باستور لأول مرة بانه " الحياة بدون الهواء " لكون عملية التخمر تتم تحت 
الظروف اللاهوائية المجبرة او الاختبارية اللاهوائية » والتخمر هو احد أنواع العمليات الأيضية الهدمية 
المنتجة للطاقة وذلك عندما تعمل المركبات العضوية (المستخدمة عادة بوصفها مواد تخمر أساسية) 
مركبات مستلمة للالكترونات بدلا" من الأوكسجين . تتحلل المادة العضوية الأساسية أثناء عملية التخمر 
الى مواد عضوية أخرى ومواد غير عضوية » فعلى سبيل المثال تتحلل جزيئة الكلوكوز (سداسية 
الكربون) الى جريئتين من الكحول الاثيلي ( تنائي الكربون) بوصفها مادة عضوية وجريئتين من غاز 
تنائي أوكسيد الكربون (أحادي الكربون) بوصفها مادة لا عضوية إضافة الى تحرير جريئتين من 
كحول الاثيلي وادينوسين ثلاثي الفوسفات ۸1۴ بوصفه مركب ذو طاقة عالية كما موضح في المعادلة 
آلاتية : 

glucose ( 6C ) ethanol ( 2C ) + CO2 + ATP 

جزبتتین جزيتئین جزینتین جزبِنة وأحدذه 
بسبب عدم الحاجة الى الأوكسجين فان جميع مسالك التخمر تكون لاهوائية وان الأحياء المجهرية 
المستخدمة في هذه المسالك تولد الطاقة التي تحتاجها بعمليات التخمر التي تتم بالايض اللاهوائي حتى 
وان نمت بوجود الأوكسجين . ويعد مسلك " امبدن - مایرهوف - بارانس )۴E1۴(‏ او مايعرف 
بتحلل الكلوكوز كSأكلاهعلاإق‏ من أهم مسالك التخمر المعروفة حيث تتحول فيه جزيئة واحدة من 
الكلوكوز الى جريئتين من حامض البايروفيك كأ٥4 ٥‏ أ۷لاالإم وجريئتين من" ادينوسين ثلاتي 
الفوسفات . ومن أهم المركبات الصناعية التي تنتج بعمليات التخمر هي : حامض اللاكتيك وكحول 
اثيلي وحامض البروبيونيك وحامض الفورميك وحامض السكسنيك وحامض البيوتيرك وغيرها . 


تخمر الحوامض !لأميiني‏ ¬ټfermentati0 amino acid‏ 
تخمر يتم فيه استعمال الحوامض الامينية مصدرا للطاقة فيمكن أن يكون عدد من الحوامض الأمينية 
مصدرا للطاقة لبعض الأحياء المجهرية اللاهوائية » فعلى سبيل المثال تقوم بعض الأنواع التابعة الى 
أجناس ٠"‏ ں ٥/051٣1‏ والمكورات المسبحية والمايكوبلازما بتخمير 'الأرجنين"' الى اورنيثين 
ornithine‏ وتنائي اوکسید الکربون والامونیا › فیما تتمکن بکتریا uSا٥ ٤٥0٥‏ ٥م۶6‏ من تخمیر 
حامض الكلايسين وإنتاج الخلات وبالتالي تكوين خلات الفوسفات التي يمكن استخدامها لاحقا في توليد 
“ادینو سین ثلاڻي الفوسفات ا 


تفaر‏ llخغںۆت‏ ¬ټfermentati0 acetate‏ 
استخدام الخلات لإنتاج غاز الميثان لاهوائيا » وتعود هذه البكتريا الى مجموعة كيميائية - ذاتية التغذية 
تتمكن من استخدام الالكترونات من الهيدروجين وحامض الفورميك لاختزال ثنائي أوكسيد الكربون الى 
غاز الميتان والمركبات الأخرى اللازمة لبناء خلاياها » وتقدر كمية غاز الميثان التي تنتجها هذه 
المجموعة من البكتريا بثلث كمية الميثان الموجودة في الطبيعة › فيما تقوم بكتريا الميثان التابعمة الى 
مجموعة كيميائية - عضوية التغذية بإنتاج الثلثين المتبقيين . 


تخمر الوجبة lلواحدö batch fermentati0(¬‏ 
التخمير والذي يتغير محتواه من العناصر الغذائية وصفاته الأخرى نتيجة لنشاط الكائن أشاء عملية 
التخمر حتى يصبح في النهاية غير صالح لنمو هذا الكائن ألمجهري . قد تبقى ظروف التنمية ثابتقة 
نسبيا في المراحل الأولى من طور النمو اللوغارتمي للكائن ألمجهري في المزرعة الثابتة لكنها سرعان 
ما تتغير في المراحل اللاحقة . ومن ميزات تخمر الوجبة الواحدة سهولة استبدال وتنويع المواد 
المراد إنتاجها وعدم الحاجة الى أيد عاملة ذات خبرة عالية وقلة احتمالية حدوث تلوث ميكروبي » لكن 
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مساؤها تكمن في کفاءتها الإنتاجية الواطئة مقارنة بطريقة التخمر المستمرة . وتکون هذه المزارع 
مغلفة بالنسبة لاإسافة الموا الخديدة ركن مفتوحة بالف اللادل الغذك: 


تخمر انتر - دودوروف Enter -Doudoroff ferme ntai0٥01‏ 
تخمر الكربوهيدرات بفغعل بعض أنواع البكتريا التابعة للجنسين 2۳١0۳١0۸2۵8‏ و 
Acinetobacter‏ وبعض البكتريا المعوية » اذ لا تسلك هذه البكتريا مسار امبدن - مايرهوف الشائع 
لتخمر السكريات وانما تسلك مسارا" بديلا" يتحول بموجبه الكلوكوز الى حامض البيروفيك 
كليسيرالديهايد ثلاثي الفوسفات الذي يمكنه الدخول مجددا" في مسار امبدن - مايرهوف ليتحول الى 
حامض البايروفيك . 


after ferme niaİ0¡٥¬ تخمر بعدي‎ 

تخمرات ثانوية تحدث لنواتج تخمر العملية الأساسية كما في التغيرات التي تحدث للكحول الاثيلي الناتج 
بفعل الخمائر» ولذلك تكون في اغلب الأحيان غير مرغوب فيها ويمكن أن تحدث نتيجة لتغير الظروف 
مثل ظروف التهوية للعملية التصنيعية اذ ان أنتاج الكحول عملية لاهوائية وعند تعرض المنتج الى 
الهواء تنشط الأحياء الهوائية مؤدية الى استهلاك الكحول وضياع جهود العملية التصنيعية التي كانت 
تهدف أصلا لإنتاج الكحول . ويمكن ان تحدث ايضا لكثير من المنتجات كمافي حالة تكسر 
البنسلين ١ذااأ٥İ‏ ٣8م‏ المنتج بفعل الأحياء المكونة لإنزيمات تحلل البنسلين ٥ء2‏ |ااأمأ"هم التي تأتي 

بصفة ملوثات للعملية الإنتاجية . 


تخر ڊligıندlيJg butanediol fermentati0(¬‏ 
البیوتاندایول مركب عضوي رباعي الکربون ترکیبه -٤C۳10۳۸-٤٥۳10۳٩-٤٥۳43(‏ وC۳۸)‏ . ينتج عن 
طريق التخمر اللاهوائي الذي تقوم به الأنواع التابعة الى عائلة البكتريا المعوية لاسيما 
Enterobaeter aerogenes‏ و a/ا/ebsieا۸‏ . وعلى الرغم من ان البيوتاندايول هو الناتج 
النهائي للتخمر ألا أن هنالك العديد من المركبات الوسطية التي تنتج في أتناء التخمر وهي ١أ0أ6٤2‏ 
واستيالديهايد ۸۷۵٥‏ 0614|06 وثنائي أوكسيد الكربون والهيدروجين . 


تخمر بیوتلین - کlلڻيكول‏ ¬01ټntati butylene — glycol ferme‏ 
تخمر الكربوهيدرات بفعل بكتريا تابعة لأجناس متعددة Pseudomonas Bacillus Jia‏ 
وENter0b287‏ نتج عنه مركبات متعددة تشمل حوامض اللاكتيك والخليك › والسكسينيك وكحول 
الاثيلي وغازي ثنائي أوكسيد الكربون والهيدروجين وكميات كبيرة من الاسيتوين ٥060١‏ و 3-2 
بيوتلين كلايكول . وهو من التخمرات غير المرغوب فيها في منتجات الألبان وأغذية أخرى . 


تخمر تنفسjı‏ ¬ټrespirofermentai0‏ 
ظاهرة حدوث التخمر في بعض أنواع الخمائر بوجود الأوكسجين اذ تحدث في الخمائر ذات السعة 
التتفسية المحدودة كما في خميرة الخبز ولا تظهر في الخمائر ذات السعة التنفسية الواسعة مثل 
مم Canda‏ . وفي جميع الأحوال تعتمد الظاهرة على تركيز الكلوكوز في البيئة المحيطة 
تالخادا رة الى .داخلها - ولهذه الطافرة تافر ف الحملات الاتاجة :اذ ان توفر الظتروف لمش 
للتنفس يؤدي الى زيادة الكتلة الحيوية لذلك يضاف الكلوكوز بتراكيز واطئة متدرجة . وعندما يراد 
إنتاج الكحول يتم تطبيق الظروف الخاضة به ويضاف بتراكيز عالية : 


propionic acid ferme ntai0¬ تخمر حامض البروبيونيك‎ 


تخمر يحدت للكربوهيدرات حيث يختزل حامض البايروفيك الناتج من تخمر الكلوكوز الى حامضي 
البروبيونيك والخليك وثنائي اوكسيد الكربون ومن البكتريا التي تقوم بهذا التخمر جنسي 
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( و laاVeillone اذ تقوم بعض أنواع الجنس الأول بتكوين العيون‎ Propionibacterium 
الفتحات) المرغوبة في صناعة أصناف معينة من الاجبان السويسرية مثل جبن امينتال . تنتج العيون‎ 
هذه من تجمع ثنائي أوكسيد الكربون الناتج من ايض هذه البكتريا في كتلة الجبن بشكل مسامات كبيرة‎ 
. الحجم‎ 


تخمر حامض البيgترdıك‏ ¬ټntati butyric acid ferme‏ 
تخمر الكربوهيدرات بفعل البكتريا التابعة لجنس ٠ ٥/051/۵١١‏ اذ يتحول حامض البيروفيك لعدد 
من المركبات منها حامض البيوتريك وحامض الخليك وكحول اثيلي والاسيتون وكحول الاإيسوبروبيل 
اalcoho‏ اyمroمiso‏ وکحول البیوتیل †0عاaاuuty‏ (اممهutط)‏ إضافة الى كميات كبيرة من 
تنائي أوكسيد الكربون وفي منتجات الألبان يعد هذا التخمر غير مرغوب به تماما" لتسبب هذه 
المركبات في إعطاء روائح غير مقبولة . 


تخمر حامض llلخأlأdıك‏ ¬‹ټniati acetic acid ferme‏ 
تمثل عملية إنتاج الخل عند أكسدة كحول الاثيلي الى حامض الخليك بفعل بكتريا حامض الخليك 
اace cet0bacter‏ بوجود الهواء كما موضح في المعادلة أدناه : 


ونچ ت ن “اح ن ری ن ا زج 
حلمض الخليف 

تنجز عملية التخمر الخلي عادة بعد إكمال عمليات التخمر الكحولي للحصول على كحول الاثيلي من 
المضار اللكرنة اة اوعد اكان عة لتر الخلن زرصر ل هة حامكن الك في الل 
الناتج الى حوالي %5 » يتم ترويق الخل وبسترته للقضاء على الأحياء المجهرية وتثِيط النظم 
الإلزية لان فة خرف غالية للك اناه 

تتم عملية الأكسدة بطريقتين » الطريقة البطيئة وفيها يضاف الى العصير المتخمر كحوليا' خل قديم 
بواقع 10- %20 وتجري تهوية العصير لتشجيع أكسدة كحول الاثيلي الى حامض الخليك والطريقة 
المستمرة وفيها يمرر العصير المتخمر كحوليا" على نشارة خشب مغطاة ببكتريا حامض الخليك مع 
تأمين تهوية مستمرة . 


تخمر حامض اتيك ¬¬ټfermentati lactic acid‏ 

يشمل تحول السكريات الموجودة في الغذاء الى حامض اللاكتيك ونواتج تخمرية أخرى بفعل نشاط 
بكتريا حامض اللاكتيك في ظروف لاهوائية . يستثمر هذا التخمر في صناعة المخللات من الخضر 
کالخیار 08۲ cucu‏ واللھانة 296€ cah‏ والقرنابیط ٥۲‏ W٣٥|؟الاءc‏ والشلغم مأ٣۲لا‏ وتمار بعمض 
الفواكه كالزيتون والتفاح الأرضي (لالمازة) والكمثرى › وإنتاج منتجات الألبان المتخمرة كالبن 
والجبن والحليب المتخمر › وإنتاج منتجات اللحوم كالصوصج والسلامي والبسطرمة . 

يعطي إنتاج حامض اللاكتيك المادة الغذائية طعما" ونوعية مميزتين فضلاً عن تأثيره الممضاد للفساد 
لانه يقضي على العديد من الأحياء المجهرية المضرة والمفسدة للنوعية › ويتم إنتاج حامض اللاكتيك 
وفق المعادلة آلاتية : 


بكترا حامض ائلاكئيك 
2CH3 CHOHCOOH‏ چ ر س Ca‏ 


حامض اللاکذاق 


ان إنتاج حامض اللاكتيك يجعل وسط التخمر حامضيا'» اذ ينخفض الرقم الهيدروجيني في بعض 
الأحيان الى 3 او اقل وبمحتوى حامض لاكتيك بواقع 1.5- %2.5 . 
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تخمر غjlزي‏ ¬ټntati0 gassy ferme‏ 
تخمر يحدث عادة في الحليب ومنتجاته الذي يتم بفعل بعض البكتريا اللاهوائية والمكونة للابواغ والتي 
تكون مسئولة عن هذا النوع من التلف لاسيما أنواع ٥/05/٠١‏ والتي تكون احماضا عضوية 
وغازي تنائي أوكسيد الكربون والهيدروجين ويصاحب ذلك روائح كريهة وتغيرات غير مقبولة . لاجل 
تفادي مثل هذا العيب يستخدم حليب خام ذي نوعية ممتازة وإتباع الطرائق السليمة في التصنيع . 


تخaر‏ ڌlgٳj‏ ¬(ټfermentati0 alcoholic‏ 
التخمر الذي يحدث بغياب الأوكسجين من قبل الخمائر التي تمتاز بكفاءة عالية في تحويل السكريات 
الموجودة في بعض الأغذية كالتمر والعنب وعصير الفواكه الى كحول اثيلي وثنائي أوكسيد الكربون › 
ومثال على ذلك خير llئخبj Saccharomyces ةرaynèy Saccharomyces cerevisiae‏ 
s0ideusم‏ ااه كما في التفاعل الآتي: 


Ce H2 Og ÊÊÊ » Cc» HOH +2CO2 
ان هذا التفاعل يعد الأساس في صناعة الكحول والخبز ومن المعروف ايضا" وجود بعض الأنواع من‎ 
البكتريا والخمائر والاعفان ليست لها القدرة على إنتاج الكحول النقي اذ يتم إنتاجه ضمن خليط من‎ 
مركبات أخرى مكونة من الالديهايدات والأحماض العضوية والاسترات » ويصعب بالتالي فصله من‎ 
هذا المزيج بصورة اقتصادية . هذا وقد يقطر الكحول بعد التخمر ويستعمل للأغراض الطبية‎ 
. والصناعية او قد يخفف ويستعمل في إنتاج الخل‎ 


تخaر‏ aتبlيj‏ ¬ټ0ټheterofermentai‏ 
تخمر المصدر الكربوهيدراتي الى مزيج من الحوامض والمواد العضوية واللاعضوية › فعلمى سبيل 
المثال يؤدي التخمر المتباين لسكر اللاكتوز الموجود في الحليب الى إنتاج حامض اللاكتيك وكحول 
الال وشات اركسد الكزبون تفعل بتر با حامض اللاكشك ذات التخمر المقان: ولا عمقل هده 
البكتريا مرغوب فيها في صناعة الألبان المتخمرة عندما يراد إنتاج الحامض فقط وذلك لان تركيز 
ونسبة الحامض المنتجة تكون واطئة مقارنة بالبكتريا التي تقوم بالتخمر المتجانس » لكن بكتريا التخمر 
المتباين قد تكون مرغوب فيها عندما يراد إنتاج مواد نكهة في المنتج فضلا عن الحامض . 


تخaر‏ متجilس homofermentati0(¬‏ 
تخمر المصدر الكربوهيدراتي الى ناتج رئيس واحد وبتركيز عال » اذ يودي التخمر المتجانس الى 
إنتاج حامض اللاكتيك (على سبيل المثال) بفعل بكتريا التخمر المتجانس فمتلا يتحول سكر اللاكتوز 
الموجود في الحليب الى حامض اللاكتيك بتركيز يصل لغاية %90 وذلك باستخدام مسار تحلل 
الكلوكوز كأءراهم راق ٠‏ ويعد هذا النوع من التخمر مرغوب فيه في إنتاج الألبان المتخمرة او في 
إنتاج حامض اللاكتيك بصورة نقية . 


continuous fermentati0¬ رمaتسم‎ رaخت‎ 


تخمر يتم باستخدام مزارع مفتوحة يضاف اليها حجم تابت من وسط التنمية بصورة مستمرة » وعندما 
تستقر هذه المزرعة فان عدد الخلايا ومحتوى الوسط من المغذيات يبقيان ثابتين مع استمرار عملية 
التخمر . ويعد الناظم الكيماوي أهأئم" 6٠ء‏ من أكثر أنواع الأجهزة شيوعا في نظام المزارع 
المستمرة . وللتخمر المستمر فوائد أهمها كفاءته الإنتاجية العالية وحاجته الى أيدي عاملة قليلة › الا ان 
هنالك بعض المحددات لاستخدامه كصعوبة التنوع في المنتجات وصعوبة السيطرة على التلوث 
الميكروبي اذا ما حدث فيه على الرغم من ان حدوثه يعد نادراً . 


131 


تخمرIٽت‏ nsټfermentati‏ 
يقصد بها تحلل الكربوهيدرات او المواد الشبيهة بها اما تحت ظروف هوائية او لاهوائية . ان تحول 
سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتيك بفعل البكتريا sأا2€/‏ 1Sا٥٥٤0٥10م S۲6‏ يجري في ظروف 
لاهوائية وهو تخمر حقيقي . وخلافا لذلك فان تحول الكحول الاثيلي الى حامض الخليك بفعل البكتريا 
Acetobacter ace‏ فى ظروف هوائية يمكن التعبير عنه بدقة على أساس انه عملية أكسدة ولیس 
٠ EE‏ 
يشير مصطلح التخمر في علوم الأغذية الى تحلل الكربوهيدرات هوائيا" او لاهوائيا" بفعل الأحياء 
المجهرية والبكتريا والخمائر . عند ذكر الأغذية المتخمرة › يقصد نوع معين من هذه المنتجات الغذائية 
» وهذه الأغذية تنتج من التحللات المختلفة للكربوهيدرات › ولكن يندران تكون هي المادة الوحيدة 
الخاضعة للتفاعل . لذا فان مفهوم الأغذية المتخمرة يعني التعامل مع خليط معقد من الكربوهيدرات 
والبروتينات والدهون وغيرها التي تتعرض معا الى تحوير بتتابع معين بفعل مجموعة من الكائنات 
الحية المجهرية والإنزيمات . هذا يؤدي الى استعمال اصطلاحات إضافية للتمييز بين الأنواع الرئيسة 
من التغيرات . هذه التفاعلات تشمل المواد الكربوهيدراتية والمواد الشبيهة بها وتدعى بالتقفاعلات 
التخمرية . اما تغيرات المواد البروتينية فتدعى بالتحلل آلبروتيني › بينما يدعى تحلل المواد الدهنية 
يدعى بالتحلل ألدهني . وان تخمر معقد غذائي تحت ظروف طبيعية يؤدي الى حدوث تغيرات مختلفة 
فن موا کا تخر او ما وو کی و اا د فون فو ها و خد 
المنتجات النهائية للتفاعلات تبعا" لطبيعة الغذاء » ونوع الأحياء المجهرية السائدة والظروف البيئية 
المؤثرة في نموها ونمط فعاليتها الأيضية . 


تخمرات الماد اlزصlبة solid substrate fermentations‏ 
تفاعلات حيوية تتم بواسطة الأحياء المجهرية وخاصة الفطريات الخيطية بغياب الماء الحر وبشرط 
عدم انخفاض الرطوبة عن %12 التي تعد حدا حرجاً. تستخدم بشكل كبير في إنتاج العرهون 
"u0‏ وإنتاج الأغذية الشرقية المخمرة وتصنيع الاجبان المنضجة وإنتاج مواد النكهمة 
والصبغات والببتيدات المحلية وتستعمل في مجالات أخرى سوى إنتاج المواد الغذائية . 
وتعد الفضلات الزراعية أهم المواد المستعملة منها التي تكون بمثابة مكوثرات حيوية متل السيليلوز 
والبروتينات وغيرها وعليه فان محدودية المواد الغذائية تنتفى فى هذه الحالة مقارنة بالتخمرات التشى 
تجري في الأوساط السائلة › اذ تقوم الأحياء المجهرية بإفراز الإنزيمات الخارجية لتحليل المواد 
المعقدة وإنتاج وحداتها البنائية البسيطة لتستعملها كمواد غذائية » وتحتاج عمليات تخمر المواد الصلبة 
بعض الأحيان الى معاملات أولية لتسهيل تأثير الإنزيمات الميكروبية فيها » ومنها الطحن او النقع 
واستعمال بعض المواد الكيماوية . 
وتجري تخمرات المواد الصلبة بواسطة الأحياء المحبة للجفاف ءام 6۲× والتي تعيش بنشاط 
مائي س4 يصل الى 0.7 والتي قد تكون داخلية المنشأً اي من المواد المستعملة او تضاف عنوة لإنتاج 
مواد معينة . وتتأثر هذه التخمرات بعدد من العوامل منها نوعية الأحياء المستعملة وطبيعة التركيب 
الكيماوي للمواد المستعملة › وكذلك عملية التهوية ودرجة الحرارة والتي تكون من أكثر العوامل أهمية 
نظرا لسوء إمكانية تزويدها بالهواء وكذلك قلة إمكانية تبديد الحرارة الناتجة من التفاعلات الحيوية 
للأحياء المستعملة › ولذلك فان لحجم حبيبات مواد التخمر أثر كبير في سير العمليات الحيوية » 
فالكبيرة منها تسمح بالتحولات الحيوية عند السطوح وبالتالي فقد كبير في المواد غير المستغلة » أما 
الناعمة فانها تميل للتكدس والتقليل من كفاءة استغلالها . ولذلك يتم اختيار المواد الهشة وبأحجام مناسبة 
> وتجري العملية بأقل ما يمكن من التقليب لغرض التهوية وتبديد الحرارة مع المحافظة على تراكيب 
الأحياء المجهرية خاصة عند استعمال الفطريات الخيطية . 
وبالرغم من الصعوبات الجمة عند استعمال تخمرات المواد الصلبة إلا انها مرغوبة في الكثِر من 
الأحيان لأنها اقتصادية في العديد من جوانبها » اذ يسهل استخلاص نواتج التخمر منها مثل الإنزيمات 
والمواد » كما انها تكون بمثابة تخمرات صغيرة الحجم عالية الإنتاجية » وتكون عمليات التلوث فيها 
قليلة نظراً لحالة الجفاف السائدة . 
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تخمرات حامضي مختlئطۂ‏ ¬(ڼfermentati0 mixed acid‏ 
تخمرات تحدث بتأثير أكثر من كائن مجهري تؤدي الى إنتاج أكثر من حامض حيث تعمل الأحياء 
المختلطة اعتمادآ على الأنزيمات التى تمتلكها فبعد تحول المصدر الكربونى متل الكلوكوز الى حامض 
البايروفيك تتوزع الفعاليات لإنتاج أحماض اللاكتيك والخليك والفورميك وغيرها وتكوين الغازات ومن 
الأمثلة عليها تخمرات بكتريا حامض اللاكتيك غير متجانسة التخمر. 


natural fermentati0¬s تخمرات طعي‎ 


چ 4 


التخمرات التي تعتمد على النبيت الطبيعي للمواد الأولية لأجراء التغيرات وقد تكون الأحياء القائمة 
بعملية التخمر آتية من الأوعية المستعملة خاصة عندما تكون مستعملة سابقا ولم تعقم أو تنظف جيداً . 
ومن أمثلة العمليات التخمرية المعتمدة على التخمر الطبيعي إنتاج اللهانة (الملفوف) المخللة 
أاةاkاهاهء‏ وتخمرات الزيتون وغيرها من الأغذية الشرقية المخمرة خاصة التي تتتج بدون إضافة 
بوادئ خارجية وبذلك فأن هذه التخمرات تشبه التخمر ات النlتيıة spontaneous fermentation‏ 


تخمرIات‏ عصية stormy fermentations‏ 
تخمرات تؤدي الى تكوين كميات كبيرة من الغازات وتحدث عادة في تخمرات البكتريا اللاهوائية في 
أثناء إنتاج المذيبات العضوية . لذلك تصمم المخمرات بحيث تكون حاوية على فتحات للسماح للغازات 
المتولدة بالخروج وتلافي أخطار الانفجار. ويمكن ان تظهر تشققات في الأوساط الغذائية الصلبة التي 
تحدث فيها هذه التخمرات والتي تقوم بها البكتريا من جنس "ںأكأ/5٥/‏ . ويمكن أن يطلق هذا 
النوع من التخمرات على أحد العيوب التي تحدث في الحليب السائل الخام . 


تخمرات غıر non - protected fermentati0ns ına‏ 
التخمرات التي تجري لإنتاج العديد من المواد التي لا تثبط الأحياء الملوثة وهي تمثل الغالبية العظمى 
من التخمرات الصناعية » متل إنتاج الحوامض الأمينية و الكتلة الحيوية ومواد النكهة وغيرها . وتكون 
هذه عرضة للتلوث مقارنة بالتخمرات الأخرى المحمية متل إنتاج الحوامض العضوية كإنتاج الخل 
حامض اللاكتيك واللبن الرائب والمضادات الحيوية ولذلك تحتاج الى أخذ الحيطة والحذر في جميع 

مراحل الإنتاج (انظر تخمرات مnية (protected fermentations‏ . 


تخمرات ڊير s¬ټfermentati bulk‏ 
تعني عمليات الإنتاج الكبيرة التي قد لا تؤدي الى تحول كامل للمواد الخاضعة للتخمر ولذلك تجري 
عمليات تخمر تانوية في مخمرات ملحقة تؤدي الى إنتاج المواد بالمواصفات المطلوبة كما في إنتقاج 
بعض المضادات الحيوية وإنتاج بروتين الخلية الواحدة . 


protected fermentati0ns na تخمرات‎ 

التخمرات التى تكون فيها المواد الأولية صالحة للاستهلاك من قبل مجموعة محددة من الأحياء 
المجهرية . وعند نموها تؤدي الى تغيير البيئة المحيطة وجعلها غير ملائمة لنمو العديد من الأحياء 
المجهرية الملوثة » وهذه التغيرات تشمل تغير الرقم الهيدروجيني وتكوين المضادات الحيوية 
والبكتريوسينات . ومن تطبيقاتها إنتاج اللبن الرائب بفعالية بكتريا حامض اللاكتيك التي ننتج حامض 
اللاكتيك والبكتريوسينات لذلك يكتفي ببسترة الحليب الذي هو أصلاً يسمح بنمو الأحياء المخمرة 
للاكتوز فقط . وعندما تسمح المواد الأولية بنمو الأحياء عامة › تحتاج التخمرات المحمية الى عمليات 

التعقيم في المراحل الأولى من التصنيع وعمليات أعداد اللقاح . 
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تخمرات نظف clean fermentations‏ 
التخمرات التي تؤدي الى إنتاج ناتج رئيس واحد تقريبا مثل تخمرات بكتريا حامض اللاكتيك المتجانسة 
التخمر ٥۷أ2أmofermenم"‏ إذ ينتج حامض اللاكتيك بوصفه ناتج رئيس » ومثل هذه التخمرات 
تكون مرغوب فيها لأن منتجاتها تكون سهلة الاستخلاص والتنقية وفي بعض الأحيان تكون غير 
مرغوب فيها عندما يراد الحصول على خليط من مواد التخمر كما في تصنيع الأغذية المتخمرة ة التي 
تحتاج الى مركبات مختلفة للحصول على النكهة المطلوبة والرائحة المرغوب فيها 


تدlخJ RNA interference RNAi‏ 
عملية تنظيم للتعبير الجيني او إسكاته التي تتم بواسطة جزيئات معينة من #١۸‏ المزدوج الأشرطة 
التي يتم إنتاجها من قبل مناطق معينة في الجين . وتصدر النسخ من النواة الى السايتوبلازم لتتعمرض 
الى فعالية بعض الإنزيمات لتكون جزئيات أصغر تصل الى حوالي 20 نيوكليوتيد طولا. والشريط 

القائد في جزيئة #4 المزدو ج في السايتوبلازم يدخل في تراكيب خاصة تسمى RNA induced‏ 
exاcomp‏ encingاsi‏ (©۸|5) . والمعقد الأخير يعمل في مجالات واسعة من تنظيم وظائف 
الخلية التي يمكن ان تستغل في مجال التقنيات الحيوية والطب . وتعد المعقدات الأخيرة وجزئيات 
RNA‏ قبل اندماجھا مع المعقدات (small interfering s miRNAs (microRNA) Ja‏ 
RNA) siRNA‏ من المکونات الأساسیة لعملیات تداخل 8×۸ . فجزئیات N۸‏ 8|" تعد من العوامل 
الفاعلة في إحباط عمليات الترجمة ولها دور في تنظيم عملية التطور والتمايز المرتبطة بتوقيت التمايز 
وبقاء بعض الخلايا دون تمايز اي إيقاء البعض كخلايا جذعية » وفي الإنسان وبعض الأحياء الأخرى 
تكون ۳|84 لها دور في تكوين بعض الأورام واضطراب دورة الخلية وفي هذه الحالة يمكن ان 
تشارك في فعالية جينات السرطان او المخمدة للسرطان » كما انها يمكن ان تشارك في مثيلة او إزالة 
المتيل من الهستونات. 

والمصطلح مشابه لما يسمى في llنبlتlت‏ ب post transcriptional gene sile^CİNg‏ 
(۴۲65) . وتستخدم تداخلات ۴۸ في مجالات العلاج وذلك من خلال استعمال جزئيات قصيرة 
من أ8N۸‏ كما في استعمالها في معالجة الفشل الكبدي او بعض الأمراض الفيروسية التي تصيب 
الجهاز التنفسي وغيرها من الإصابات الفيروسية وربما تكون بطريقة مشابهة للعلاج الجيني. 

أما في مجال التقنيات الحيوية فان تداخل R١۸‏ يجد له مجالات واسعة خاصة في هندسة النباتات 
المستعملة في الغذاء » مثل إنتاج نباتات تحوي على كميات أقل من السموم فبذور القطن الذي يعد 
مصدراً بروتینات مهما لا یمکن استعماله لوجود الكوسيبول gossypol‏ ذات التأثيرات السلبية في 
الإنسان » وباستعمال تقنية تداخل 8.۸ أمكن تقليل مستوى !)ڼjiيم delta cadinene synthase‏ 
الذي يعد الإنزيم الأساس في تخليق الكوسيبول في البذور وليس باقي أجزاء النبات وذلك لان 
الكوسيبول يعد من الوسائل الدفاعية للنبات ضد الآفات . وكذلك الحال مع النباتات الحاوية على 
المركبات السيانيدية الطبيعية . واستعملت التقنية في تقليل المحسسات في بعض النباتات مثل الطماطة 
وتقليل المواد المسرطنة في نبات التبغ » وتقليل المواد المخدرة في نباتات الأفيون إمم0م "٠uأم0‏ . 
فضلا عن تطوير نباتات مقاومة للإصابات الفيروسية وإنتاج مواد تحوي على تراكيز جيدة من 
مضادات الأكسدة كما في نباتات الطماطة » فضلا عن استعمالها في إنتاج زهور الزينة بألوان مختلفة 
وهناك مجالات أخرى واسعة مفتوحة لاستعمال عمليات تداخل RN۸‏ . 


تدوير lلخأيl cells recycling‏ 
طريقة تعمد الى فصل الخلايا من الجزء المسحوب من المخمرات تم أعادتها الى المخمر الأصلي 
لزيادة كثافة الخلايا » وتستعمل الطريقة في التخمرات المستمرة لمعالجة عملية انجراف الخلايا (انظر 
انجراف ألا 9١أ۷25)‏ . تؤدي زيادة أعداد الخلايا أحيانا الى انخفاض أعداد الحية منها » ولكن 
تعفن اعات نكن .أن تمق عفادا فلن اترات الوك ذال الهلهة: 
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وتستعمل هذه الطريقة في عمليات التخمر عند إنتاج الكحول وغيرها من العمليات الإنتاجية لغرض 
الاستفادة القصوى من المواد الأولية في التخمر بدلا من بقاء نسبة منها في وسط التخمر المسحوب 
خاصة في العمليات التخمرية المستمرة . وهذا المصطلح مرادف لعملية التلقيح الرجعي (انظر تلقيح 
رجعي ٣9‏ أممهاء )عه0) . وتستعمل هذه الطريقة بكثرة في إنتاج الأغذية المتخمرة دون الحاجة الى 
إضافة اللقاحات وأنما الاعتماد على ما موجود في المواد المتخمرة من الأحياء التي تقوم بعملية 
التخمر. 


metabolic oscillaiټ0(¬‎ ضيأتll تذبذب‎ 

التغيرات التي تحدث في عمليات الايض الخلوي اعتماد على مرحلة النمو التي تمر بها الخلية . 
وتستخدم لإيضاح هذه التغيرات مزار ع متزامنة ۲۴١‏ اناع usاممهااعnرء‏ تنمو في أنظمة مفتوحة 
تحدد بمادة معينة مثل الكلوكوز . وعند استعمال خميرة الخبز في هذه المزارع وجد أن نوع الخلية أو 
محتواها من المواد المخزونة مثل الكلايكوجين تختلف باختلاف مرحلة النمو الخلوي فيزداد إنتاج ثنائي 
أوكسيد الكربون واستهلاك الأوكسجين وإنتاج الحرارة أثناء المرحلة الأولى (256١م-5)‏ تليها زيادة 
في إنتاج كحول الاثيلي تم يبدأ استهلاكه بسرعة عند دخول الخلايا طور 62 وقد اقترح أن الكحول 
الاثيلي يعمل على إعطاء الإشارات لتغيير عمليات الايض لذلك يكون هناك تذبذبا في عمليات الأيض . 


ترIكo accumulation‏ 
ظاهرة تجمع بعض المواد الخاصة داخل خلايا الأحياء المجهرية مثل تجميع الايونات (انظر تراكم 
حيوي 0۸|أ2اu 6u"‏ 0|0) وتتم عملية التجميع باليات مختلفة . 
كما يستعمل المصطلح لوصف تجمع الخلايا الحية في أثناء إنتاج الكتلة الحيوية ويحسب وفقا للمعادالة 
الآنية: 


التراكم = النمو - المسحوب من وسط التخمر 


تراكم حيgىيڃ‏ ¬ټbioaccumulati0‏ 
تراكم بعض المواد داخل الخلايا الحية من البيئة المحيطة بحيث يصبح تركيز المادة داخل الخلية أعلى 
من تركيزها في البيئة المحيطة › وتكون أغلب المواد المتجمعة من المعادن وقد تجمع الخلايا موادا 
أخرى . تتمكن الخلايا من تجميع المواد الداخلة بعدة وسائل منها إفراز مواد مكبلة( خلابة ) للمعادن 
من البيئة المحيطة وإدخالها الى داخل الخلية . 


تجمع الخلايا المواد في داخلها لأغراض عدة منها ما يتعلق بعمليات الايض التي تقوم بها أو تساعدها 
في مواجهة الظروف المحيطة . يكون التراكم ضمن ضوابط محددة › فالمواد تنقل بأجهزة نقل خاصة 
بكل مادة وعند تجميعها داخل الخلايا ينبغي على الخلايا موازنة الوجود غير الطبيعي لهذه المواد فيها 
. فمثلا عند تجمع المواد المشحونة يكون هذا مقابل إطلاق جزيئات مكافئة لها بالشحنة خارج 
السايتوبلازم » فمثلا دخول الأيونات الموجبة الشحنة يقابلها إطلاق البروتونات أو أي أيونات موجبة 
الشحنة خارج الخلية . 

تختلف الأحياء فيما بينها في مبادلة الشحنات الداخلة فمتلا عند تجميع أيونات الكوبالت الثنائية الشحنة 
الموجبة (00) فأن بكتريا 18/|1٣‏ 898 5١|/أ‏ 88 تخرج بروتونين » في حين تخرج بكتريا 
Escherichia coli‏ يون المغنسيوم (Mg)‏ أما خميرة الخبز فتخر ج أيونين من أيونات البوتاسيوم 
() الأحادية الشحنة الموجبة . 
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ترایسیتین ]r|Cce|٩n‏ 
إحدى صبغات مجمو عة الفلافونان |۷0١6‏ التابعة لصنف الفلافونويدات كلكأ۷0۸0|ا؟ وعلى 
الرغم من ان الفلافونات ومن ضمنها الترايستين واسعة الانتشار في النباتات الراقية › الا انها ليست 
سائدة في الفواكه الأخرى من غير الحمضيات حيث توجد عادة على صورة كلايكوسيدات مع ارتباط 
السكر في الموقع 7 او أحيانا في الموقع 5 › وعموما ليس من السهل كشفها لكونها باهتة او معدومة 
اللون. ومن الجدير بالذكر ان التركيبين الكيمائيين للترايسيتين والدلفندرين (انتوسياتين) متشابهان الى 

حد كبير. الصيغة التركيبية للترايسيتين موضحة في الاأتي:- 


Tricetin 


تربية وتحسين إلجينوم genome breeding‏ 

الطريقة المستعملة لتحسن الإنتاجية لبعض الكائنات المجهرية والتي تعتمد على جمع الصفات المرغوبة 
في سلالة واحدة . والطريقة تستوجب بداية المعرفة التامة بجينوم الخلايا الطبيعية › ثم إجراء 
التحويرات على الخلايا الطبيعية للحصول على طفرات ذات صفات مميزة ثم إعادة او إدخال المناطق 
المطفرة من الجينوم مرة ثانية الى الخلايا الطبيعية . فnمةÙÎi‏ lاٹبکkنريa_| Corynebaceriı m0‏ 
2اا التي تستعمل العديد من سلالاتها لإنتاج مختلف الحوامض الامينية أمكن زيادة إنتاجها 
للحامض الاميني اللايسين فضلاً عن زيادة سرعة نموها ويؤمل ان تهندس الأحياء الأخرى بالنمط 
نفسه والتي يمكن ان تتناول جوانب أخرى من عمليات الإنتاج وليس تغير الشفرات المسئولة عن 
عمليات التخليق متل زيادة فعالية بروتينات النقل عبر الأغشية او زيادة ألفة النواقل لمواد الأساس . 


تركيب İوlئa„ primary srucure‏ 
التعاقب المستقيم للأحماض الامينية المكونة للسلسلة الببتيدية المتعددة . ترتبط الأحماض الامينية 
بعضها بالبعض الآخر بوساطة أواصر ببتيدية بواسطة مجموعة كربوكسيل لحامض أميني مع 
مجموعة أمين لحامض مجاور مع إزالة جزيئة ماء (انظر آصرة ببتيدية 00١۵١‏ هلاأم هم ). 


ترکیب tertiary SÎrUCÎUre +Û‏ 
التركيب الناتج من انطواء السلسلة الببتيدية وتوجد عدة عوامل او قوى تساعد على ثبوت هذا النوع من 
التركيب متل الأواصر الهيدروجينية والتجاذب الكهربائي المستقر وأواصر تنائية الكبريتيد وغيرها . 
ان هذه القوى والأواصر تساعد في إعطاء جزيئة البروتين تركيبها الثانوي الثالثي وتكون على درجة 
كبيرة من الأهمية فى الحفاظ على أقصى ثبوت لجزيئة البروتين . بالإضافة الى ان هذه القوى تساعد 
على تماسك جزيئة البروتين لتأخذ حالتها الطبيعية خاصة للإنزيمات اذ ان التركيب النهائي لجزيئة 
الإنزيم هو نتيجة الفعل المشترك والمحصلة النهائية للتركيبين الثنائي والثلاثي . ٠‏ 


secondary srUCÎure ترکیب lûنو ي‎ 


تركيب متعدد الببتيد او البروتين الذي ينشاً بوساطة الأواصر الهيدروجينية بين مجموعتي أمين 
وكربوكسيل لحامضين أمينين موجودين في التركيب الأولي للبروتين › مما يؤدي الى حدوث التفاف 
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منتظم او متعرج 719-729 للسلاسل الببتيدية على محور واحد منتجا الالتفاف او الحلزون - الفا - 
×6 وهذا يكون يسارآ او يمينا والأخير يكون أكثر تباتا وكذلك تشمل تكوين صفائح بيتا . 


quaternary structure ترکیب رابعي‎ 

التركيب الناتج من ارتباط عدد من وحدات البروتين التي يجب ان ترتبط بعضها مع البعض لتكوين 
الصيغة الفعالة لذلك البروتين من الناحية الحيوية . فمثلا الصيغة الفعالة للإنزيم U‏ تحتوي 
على وحدتين متشابهتين » وفي حالة فصل هاتين الوحدتين بعضها عن البعض » لا يظهر الإنزيم ية 
فعالية ويسمى هذا النوع من التركيب الرابعي ڊlئمتجlنس‏ eثrUCÎUr homogenous quaternary‏ 
. اما اذا كانت الوحدات غير متشابهة كما في فيروس موزائيك التبغ حيث يتحد الحامض النووي مع 
البروتين لتكون الفيروس الفعال فيسمى بالتركيب الرابعي غير nllتجilس heterogeneous‏ 

. tertiary structure 


ترjıS‏ zllتبة threshold concentration‏ 
التركيز الذي يعطي الحد الأدنى للتحسس ٠‏ أي أن المواد المسئولة عن إعطاء الطعم إذا كانت دون هذا 
1 توى » فأن الخلايا اأ ا 1 


thermizati0ټ(¬‎ iدlk‎ jيخwست‎ 

المعاملات الحرارية الحديثة في صناعة الألبان » وتستخدم بكثرة في حفظ الحليب الخام في معامل 
الألبان مبردا" لعدة أيام قبل تصنيعه » وتتراوح درجات الحرارة التي يعرض لها الحليب بين 69-55 
م لمدة بضع دقائق او عدة توان فقط للتخلص بالدرجة الأساس من الأحياء المجهرية التي باستطاعتها 
ان تتحمل البرودة ٥أأمه۲أه‏ عملم والتي بإمكانها إنتاج إنزيمات محللة للبروتين وللدهون والتي 
تكون مقاومة لدرجات الحرارة العالية المستخدمة في البسترة › مما يسمح لهذه الإنزيمات بإحداث 
عيوب في المنتجات بعد تصنيعها رغم عدم وجود الأحياء المجهرية نفسها › لا تعد هذه العملية بديلا" 
عن البسترة وانما هي عملية مكملة لها » ولها تسميات أخرى منها معاملة تحت البسترة — sub‏ 

.pasteurization 


تسمم إالكافئينj caffeİiniSm‏ 
حالة تسمم تنشأً عن الزيادة في تناول القهوة الحاوية على الكافئين او المنتجات الحاوية على الكافئين . 
وتتصف الحالة بحدوث الإسهال وارتفاع ضغط الدم وسرعة التنفس وخفقان القلب والأرق . وتنتاول 
الكافئين بمقدار يزيد عن 300 ملغم يوميا يؤدي الى تدمير الدماغ وإيجاد اجهادات على القلب والكبد 
والكلى . ويكون الأشخاص بطيي الايض أكثر عرضة لتأثير الكافئين . فالأشخاص بعمر العشرين 
يكون العمر النصفي لبقاء الكافئين في أجسامهم بحدود 6-4 ساعات » أما في النساء فتطول مدته الى 
22-8 ساعة خاصة في النساء الحوامل . 


تسمم بالبقول ۳ءa۷1ا‏ 
اضطراب أيضى ور اثى يتصف بالحساسية العالية للباقلاء ٤2۷2‏ أو 620 ۲024 عند تتتاولها او 
استنشاق حبوب الطلع للباقلاء وهو شائع في مناطق البحر المتوسط والشرق الأوسط ويكون أكثر 
خطورة على الأطفال المصابين مما هو على البالغين . السبب هو نقص أنزيم نزع هيدروجين 
کلوکوز -6 فوسفات 2€ phosphate dehydroge‏ - 6 - oseعuاg‏ في کریات الدم الحمر . 
وهو أحد أنزيمات مسار فوسفات السكر الخماسي way‏ 2۸م hateمhosم‏ مntosەم‏ والتي تؤدي 
الى إنتاج العاJa‏ ënllتJj nicotinamide adenine dinucleotide phosphate NADPH‏ 
وهو نظام الحماية الطبيعي من أكسدة الأحماض الدهنية في أغشية كريات الدم الحمر» فضلا عن 


137 


وجود مركب الكلوتاثيون ۸1٥١8‏ أهادااق بغياب هذه العوامل فان كريات الدم الحمر تتحلل › وهو أحد 
أعراض هذا الخلل وهو تحلل كريات الدم الحمر hemolysis‏ > يصاحب ذلك شعور بالحمى 
والتقيؤ والإسهال والإنهاك والإغماء . 


تسمم بالذيفان int 0XiCai0¬‏ 
دخول السم الذي تفرزه بعض الأحياء المجهرية إلى داخل جسم الإنسان أو الحيوان ومن الأمقة 
المعروفة هو التسمم الغذائي الوشيقي ١ءاالا†هط‏ الذي تسببه ضروب من بكتريا ١‏ ءأQ|٣os1اC‏ 

num‏ iاtuدط‏ » والتسمم الغذائي الذي تسببه بكتر يا 21/68 ٥0٥٥018‏ 68180۸۷/0 والتسمم بالسموم 

الفطرية . 

تسمم بlلسولiنيj solanine poisoning‏ 
التسمم الناجم عن تناول السولانين وهو مركب (تركيبه موضح في الشكل التالي) يوجد في البطاطا 
ذات اللون الأخضر والبطاطا المنبتة ۸9ا لاه۲م5 وتقدر النسبة التي تسبب التسمم عند الإنسان بأكثر 


انتقال الايعازات العصبية وتلف الأعصاب . 


) ll 
ب‎ a 0 I 
ûH 2 


مركب السولائين 


تسمم ڊبlنعرjgk mushroom poisoning‏ 
التسمم الذي يحدث من تناول العرهون السام وتعد سموم الفطر من النوع المنتج داخل الخلايا وتعيش 
اغلب العراهين بصورة رمية فيما يكون بعضها صالحا للأكل وبعضها الأخر ساما . ومن الصعوبة 
التمييز بين الأنواع السامة والأنواع غير السامة من الفطر وقد تحدث حالات تسمم لجهل متناوليها 
وخلطهم بينها وبين الأنواع القابلة للأكل . أما الأنواع السامة الموجودة في العراق فهي تضم اغلب 
أنواع العراهين ذات الشكل المظلي . 


تسمم بالفطريات الكبيرة "١‏ ءاام#cء3۷"‏ 
تسمم ناتج عن استهلاك بعض الفطريات الكبيرة (العرهون) والتي تحتوي على السموم ويحدث التسمم 
والمرض وأحيانا" الموت من تناول هذه الفطريات وهي تشمل ءعل/هااجام ۸/7/4 ويسمى بقبعة 
الموت وينتج السم i١‏ اهااج م و الفطر اأ۵١/2/اأامأةم‏ عط/٥”/‏ والذي يسمى بالفطر الأحمر وينتج 
السم nusca r ٣€‏ و الفطر Cortinarius ه/e//4 u8‏ ویسمی بفطر التلال وينتج السم 
lanineاore‏ و الفطر ۸8ء /uءes‏ ra†أr0mارG‏ ويسمى بالفطر الأسفنجي وينتج السم-١‏ 
hydraineاrmyه-N-اih۷اne‏ يمكن استهلاك الفطر الأخير بعد الغسل الجيد والطبخ لإزالة السم 
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fish poisoning bacteria كdاnألا‎ lıرتكبب تسمم‎ 

تعد البكتريا ءuعااراoصarahaemم‏ i0اVib‏ العامل ألتسممي الغذائي الأول في الياإبيان والشرق 
الأقصى بسبب استهلاك الأغذية البحرية الخام او غير المطهية جيدا . تكون البكتريا محبة للملوحة 
بسبب متطلباتها لأيون الصوديوم . تظهر أعراض المرض بعد 6-1 ساعات من استهلاك الغذاء 
الملوث وتتضمن آلام شديدة في البطن وحرقة في المعدة وتقيؤ وبراز مائي وأحيانا" دموي مع حمى 
وعسر في التنفس وازرقاق البشرة . في الحالات الشديدة تكون البكتريا إجتياحية فيحدت التماب في 
المعدة والأغشية المغلفة لها وتآكل أللفائفي والصائم كما يحدث نزف في الرئة . تخمر البكتريا السكر 
وتنمو في مدی حراري يتراوح بین 15- 40 ”م ویتراوح الرقم الهيدروجيني بين 9-5 وتفضل 
الوسط المتعادل . إن بعض سلالات هذه البكتريا يحلل الدم وبعضها الآخر لا يحلله ولكن السلالات 

المحللة فقط والتي يطلق عليها ٥۷أSك0م‏ ۸4۸393۷3 هي التي تكون ممرضة . 


food poisoning يئlذغ تسمم‎ 

مرض يحدث بسبب الغذاء والذي تکون أعراضه مختلفة حسب نوع السم الداخل وعادة يبدا بالام 
التلوث اما حيوي أو كيميائي أو فيزيائي وتظهر الأعراض بعد مدة تتراوح ما بين دقائق الى أيام 
وتختلف حدة تلك الأعراض من إصابة لأخرى وحسب طبيعة المسبب ومقاومة المصاب › وقد تكون 
الأعراض خفيفة ويمكن أن تزول بعد ساعات أو أيام خاصة بعد اتخاذ الإجراءات الصحية اللازمة 
وفي الوقت المناسب ولكن قد تؤدي الى الشلل والوفاة في الحالات الحادة . وقد يكون ناتجا عن تتاول 
الأغذية التي تحتوي على سموم وإفرازات بعض أنواع البكتريا أو الفطريات ودخولها الى الجهاز 
الهضمي وإحدات التسمم ومن الأمثلة المعروفة على ذلك التسمم الغذائي الوشيقي ١‏ ١ءااناأهط‏ الذي 
تفرزه ضروب من بكتريا u۷0١/اuاoط‏ idiumماsدا‏ والسموم المعوية التي تفرزها 
بكتريا ares‏ usعcocمار٣Stap‏ والتسمم بسبب إفراز سموم الافلاتوكسين ١١0×1أه|اfج‏ الذي 

تفرزه بعض الاعفان مJû‏ llعفj Aspergillus flaVus‏ . 


تسمم غذائي ريکتسي rickettsia f00d pois0 1٣4‏ 
أمراض متنوعة شائعة تحدث نتيجة تناول أغذية ملوثة بأنواع مختلفة من البكتريا التابعة للعائلة 
Rickettsiaceae‏ المتطفلة إجبارا" والتي لا يمكنها النمو والتكاثر الا عندما تتطفل داخل الخلkايا‏ 
الحية وبعضها تقضي قسما من أطوار حياتها داخل أجسام الحشرات كالقمل والذباب والقراد »› 
ومنها تنتقل للإنسان » ومن الأمراض التي تسببها للإنسان مرض التيفوس وحمى جبال روكي. 


تسمم فطري sءاsەتعا×‏ 00ء۷" 

تسم الإنسان أو الحيوان نتيجة استهلاك مواد غذائية تحتوي على سموم فطرية والتي هي مواد أيضية 
ثانوية تنتجها بعض الفطريات في أثناء نموها على المواد الغذائية أو المحاصيل الزراعية ويطلق على 
التسمم الناتج من تناول الأغذية المحتوية على السموم نتيجة نمو الفطريات عليها مباشرة بالتسمم 
الفطري الأولي كأكهءا»×هأمعر" 2۲۷ "۲م » أما إذا انتقلت هذه السموم عبر سلسلة الغذاء في 
المنتجات الحيوانية مثل الحليب واللحوم والبيض فيسمى التسمم الناتج عن تناول هذه المنتجات بالتسمم 
الفطري التانوي secondary Mycoto0xicCOSİS‏ . 

إن استهلاك كميات كبيرة من السموم الفطرية يسبب تسمم حاد قد ينتج عنه الموت اعتمادا على تركيز 
السم وطبيعته » ومن أعراض التسمم الحاد إلتهاب الكبد والكلى والنزيف وموت أنسجة الفم والأمعاء . 
أما عند تناول السم الفطري بكميات قليلة وعلى فترات زمنية طويلة فيحدث التسمم المزمن وفي هذه 
الحالة لا تلاحظ تغيرات مرئية فى الإنسان أو الحيوانات المصابة ولكن قد تحدث تأثيرات أخرى مثل 
سرطان الكبد في الإنسان » أما في الحيوانات فيلاحظ قلة الإنتاج وانخفاض معدل النمو ومعدل الزيادة 
في الوزن . 
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تسمم لستيري ءأو/!ا6]ءاا 
مرض ( تىمم) يحدث نتيجة تناول أغذية ملوثة ببکتر يا "0۸0٤7108 e۸€5‏ 1۲۵4ء1[ . وهي بکتریا 
عصوية موجبة لصبغة كرام غير مكونة للابواغ » تسبب الإجهاض والتهماب الضرع للحيوانات . 
ويمكن ان تفرز مع الحليب من الحيوانات المريضة وتنتقل الى الإنسان مسببة أمراضا' مختلفة له 
كالتهاب السحايا والإجهاض والتسمم الدموي . تتميز البكتريا بقدرتها على النمو بدرجة حرارة 4 م 
والتكاثر في الأغذية المحفوظة بالتبريد › تنتقل من مصادر مختلفة الى الأغذية كالعلف ومياه المجاري 
والمواد البرازية . 


تسمم liنوي nanotoxicologJ‏ 
علم يدرس الجوانب السلبية للتقنيات النانوية . اذ ان استخدام بعض المواد النانوية مثل جزيئات الفضة 
في صناعة الجوارب لتقليل الروائح المنطلقة من الأقدام والتي تكون موقفة لنمو البكتريايمكن ان 
تنطلق وتقتل الأحياء المفيدة فضلاً عن أذيتها للمستخدمين › وقد وجد ان المواد النانوية يمكن ان تدخل 
أجسام الجرذان وتترسب في الرئات والدماغ مؤدية الى زيادة وظهور الواسمات الحيوية الخاصة 
بالالتهابات والاستجابة للاجهادات . كما وجد ان ذرات الكربون أكتر أذية من 6S0S(كعص‏ اذا 
استنشقت بكميات كافية مؤدية الى بعض أنواع الأورام مٹJû mesotheli0m^a‏ . 


تسمم وشيقي للرضع infant botulism‏ 
نوع من التسمم الوشيقي الذي يحدت للأطفال الرضع الذين لم يتجاوزوا سنة واحدة من العمر » ولوحظ 
حدوثه في الأعمار التي تقل عن 6 أشهر أكثر منه في بقية الأعمار بسبب عدم تطور الأحياء المجهرية 
المعوية الواقية بصورة كافية لديهم . ومع ان المسبب هو بكتريا Clostridium طoأuا/١1 ١‏ ايضا 
ولكنه يختلف عن التسمم الوشيقي العادي في ان السموم تظهر داخل جسم الرضيع الحي بعد تكاثر 
الكائن ألمجهري في الأمعاء . ومن أهم أعراضه الضعف العام وصعوبة البلع وصعوبة السيطرة على 
الرأس فضلاً عن الإمساك مع حدوث شلل عضلي وعصبي الذي يبدا بالأعصاب القحفية تم يصيب 
الجهازين العصبي والتنفسي ويؤدي الى الوفاة . 


تشريعات أكل لحم lئبشر cannibalism regulations‏ 
تشريعات محددة استعيرت من مصطاح أكل لحوم البشر. والتشريعات والقو انين توصى بالابتعاد عن 
الحيوانات المحورة وراثياً 158ا3" ۸1 ۸596۸٥‏ ه۲] والتي دس فيها بعض الجينات البشرية لإنتاج 
المواد العلاجية مثل الأغنام المستعملة لإنتاج ۷| 0۲ا المساعد في عمليات تختر الدم وعليه فأن 
هذه الحيوانات لا تدخل ضمن السلاسل الغذائية للإنسان في عرف أكثر الملل الدينية . 


تصبيغ حيو ي vital sa ٣|٣4‏ 
نوع من أنواع التصبيغ للخلايا يعتمد على نضوحية الأغشية الخلوية حيث تصطبغ الخلايا الميتة نظرا 
لتلف أغشيتها الخلوية والسماح للصبغات بالدخول . أما الخلايا الحية والتي تكون أغشيتها فعالة فأنها لا 
تسمح للصبغات بالدخول ولذلك تبقى شفافة ومن أمثلتها صبغة المثيلين الآزرق عںاط ٥۸ءارe†۸مm.‏ 
ويستعمل التصبيغ الحيوي لعد الخلايا الحية للخمائر وتحديد صلاحيتها للاستعمال في المعجنات وكما 
تستعمل على نطاق أضيق لتصبيغ البكتريا . 


تصميم إلإايض ¬ metabolic desig‏ 
حقل يعمل فيه على تغيير العمليات الأيضية للأحياء المنتجة للمكملات الغذائية مثل الحوامض الامينية 
ومواد النكهة من قبل الأحياء المجهرية . وتحتاج عمليات التغيير الى دراسة متكاملة لعمليات الايييض 
في الأحياء المنتجة وبذلك فهو يستغل دراسات المكنون الايضي والبروتيني والنسخ وكذلك دراسات 
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الجينوم للا للاحياء المنتجة ودراسة عمليات التنظيم وتحديد مجموعة الجينات المسئولة عنها . وقد ساعد 
تحديد تواليات الجينوم لبعض الأحياء المهمة في إمكانية تصميم عمليات الايض . 

وساعدت في ذلك دراسة الطفرات في مسارات الايض المسئولة عن عمليات تخليق بعض المواد المراد 
إنتاجها مثل الحوامض الامينية بشكل خاص واستغلال عمليات تربية وتحسين الجينوم 6١۸0۳٥‏ 
breeding‏ . 

وتساهم عمليات وضع القواعد المعلوماتية الحيوية الخاصة ب "640010۳٥‏ من الضروريات لفهم 
شبكات التداخل الايضي وبالتالي تساعد في تصميم ايض الخلايا ليؤدي الى عمليات إنتاج كبيرة توازي 
كلفة الإنتاج وربما تزيد . 


تصميم جزيئي للئلبرgتيliت protein molecular desig¬‏ 
عمليات تغيير التركيب الأولي للبروتينات (اي توالي الحوامض الامينية) لغرض الوصول بها الى 
مواصفات جيدة وملائمة للتغذية والاستعمال عن طريق التلاعب الوراثى» على ان لا تؤثر فى الصفات 
الغاس رو تن ٤ ٠‏ 
وتجري عمليات التصميم او هندسة البروتينات لعدة أغراض منها زيادة القيمة الغذائية متل إدخال 
حوامض أمينية حاوية على الكبريت في بروتينات الصويا في المناطق المتغايرة من البروتين وليس في 
المناطق الثابتة 
وفي هذا المجال اي زيادة القيمة الغذائية يمكن زيادة قابلية هضم البروتين ويكون ذلك بإدخال تواليات 
من الحوامض الامينية الحاوية على مواقع انفلاق بإنزيمات الهضم وكذلك بحث عدم الوت في 
البروتين فمثلا إدخال ثمالات من الحوامض الامينية الحاوية على الحلقات سيكون بالإمكان تمييزها 
بالإنزيم |۷0۲۷8 ولكن من جهة ثانية فان هذا سيؤدي الى زيادة ثبوت البروتين نظراً لزيادة 
كراهية الماء 1Yأ٥06İ‏ ماهر داخل جزيئة البروتين مؤدياً الى تقليل قابلية الهضم » ولكن عند 
إدخال ثمالات من اللايسين والارجنين التي يميزها التربسين تزيد قابلية الهضم » وذلك لأن مثل هذه 
الثمالات تضيف مواقع انفلاق بالإنزيمات فضلا عن انها تؤدي الى تقليل تثبوت البروتين نظراً لان 
إدخالها يعني إدخال ثمالات مشحونة الى داخل جزيئة البروتين . ومن المعروف ان الجسور الملحية 
داخل جزيئة البروتين تؤثر بشكل كبير في زيادة ثبوت البروتين ولذلك فإضافة ثمالات حامضية 
ستؤدي الى تقليل الثبوت ولكن مع الاحتفاظ بمواقع الانفلاق بالإنزيمات › فضلا عن المحافظة على 
طوي البروتينات مثل بعض بروتينات الصويا المنتجة في lلبكتر Escherichia Coli lı‏ . 
وتستهدف عمليات الهندسة الحیوية |٥6۸9 ٣٥6۲١٣9‏ او إجراء تغير تصميم البروتين الى تغير 
بعض الصفات الفيزوكيماوية المؤثرة في وظائف البروتين مثل الذائبية ودرجة كراهية الماء وكذلك 
محبة الماء yاأ٥|ًİ1‏ مه اللا عند سطوح البروتينات وتوزيع وتوازن هذه الصفات يؤثر في الصفات 
الفيزوكيماوية للبروتينات ولذلك كانت الدراية التامة حول علاقة الصفات الفيزوكيماوية بالوظائف 
البروتينية قبل إمكانية التغيير لازمة للتغيير . وقد تم تغبير بعض الحوامض الامينية لبعض البروتينات 
مما أدى الى تغيير قابليتها على الاستحلاب اذ زادت ألفتها للدهون والماء عند تلاقي السطوح › وكذلك 
أمكن تغيير قابلية بعض البروتين على تكوين الهلام وذلك بالتدخل في تغير توالي الحوامض الامينية 
في التركيب الأولي للبروتين متل إدخال ثمالات السستئين وإمكانية تكوين الأواصر الكبريتية المزدوجة 
ملfiاiu‏ والتي تؤثر في عملية تكوين الهلام وكذلك قوة الهلام نتيجة لزيادة كراهية سطوح 
البروتينات . والغرض الآخر من عمليات هندسة وتصميم البروتينات هو إدخال ببتيدات حيوية فعالة 
الى البروتين خاصة وان هذه الببتيدات تكون قصيرة » او محاولة كشف هذه الببتيدات التى يمكن ان 
توجد مطمورة داخل التركيب ألبروتيني عند تعرضها للإنزيمات او للمعاملات الأخرى . ومنها 
الببتيدات الرابطة لأملاح الصفراء او الببتيدات التي تزيد من تحفيز عمليات الابتلاع . 


antagonism تضاد‎ 


إحدى الظواهر الطبيعية التي تكون بين الأحياء المجهرية التي تعيش في بيئة واحدة حيث يقضي الأكفاً 
على الأقل كفاءة وذلك بالتنافس على المواد الغذائية والأوكسجين أو المكان أو غيرها من مقومات 
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الحياة التي يندر وجودها في بعض البيئات . ويتم التضاد بأكثر من وسيلة منها ان بعمض الأحياء 
المجهرية المتنافسة تكون سريعة النمو فتتفوق على غيرها › او تقوم بإفراز بعض المواد التي تقضي 
او تحد من نمو الأحياء الأخرى كما في إنتاج المضادات الحيوية او البكتريوسينات ( انظشر 
بكتريوسينات )04٥016۲|0 ٥۸‏ كما يحدث في تخمرات بكتريا حامض اللاكتيك . 


تضخم حيو ي biomagnificati0¬‏ 
ظاهرة طبيعية تتركز فيها بعض أنواع الملوثات السامة في السلاسل الغذائية وتنتقل الى الإنسان مسببة 
الكثير من الأضرار على المدى البعيد وهذه الظاهرة لا تحدث ما لم يتصف الملوث او المادة الكيميائية 
السامة ببعض الخصائص ومنها بطء عمليات التحلل التي تمر بها وبالتالي طول بقائها في البيئة او في 
جسم الحيوان وميلها الى الذوبان في الدهون والابتعاد عن الأوساط المائية أي جزيئاتها تكون ليست 
ذات قطبية شديدة ومن الأمتلة على هذه الملوتات هي مركبات المعادن التقيلة مثل الزئبق والرصاص 
والعناصر المشعة وغيرها والمبيدات الكلورية العضوية مثل مبيد دي دي تي 001 ٠‏ والالدرين 
واللندين وغيرها ومركبات الدايوكسين والمركبات ثنائية الفنيل المتعددة الكلور»ء ان التضخم الحيوي 
الذي يحدث من هذه الملوثات يرفع تراكيزها بدرجة أعلى كلما كانت السلسلة الغذائية أطول وتساهم 
الأغذية ذات المنشأ الحيواني بدرجة اكبر في التضخم الحيوي بسبب ارتفاع محتواها من المواد الدهنية 


تضخيم البلازميدlت amplification plasmids‏ 
زيادة عدد البلازميدات في الخلايا البكترية مثل في بكتريا ااه ٤5٥۸6/٥۸4‏ بإضافة المضاد 
الحيوي كلورامفينيكول الى الوسط . ولان المضاد يمنع تخليق البروتينات فيؤدي الى تثبيط تضاعف 
الكروموسوم الخلوي بينما يستمر تضاعف البلازميد وتكراره . تعمد هذه الطريقة لزيادة نسبة N۸‏ 
البلازميدي المراد استخلاصه من خلايا هذه البكتريا ( انظر تفاعل سلسلة الكوثرة الإنزيمية 
polymerase chain reaction‏ ( . 


تطبعg adapitati0(¬‏ 
استجابة الأحياء وخاصة الأحياء المجهرية للظروف المحيطة على صعيد التركيب والوظيفة والتي 
ترافقها بعض التغيرات اللازمة › وأكثر الأحياء التي يظهر فيها التطبع السريع هي الخلايا البكترية . 
وقد يكون التطبع آنيا نتيجة للتغير السريع في الظروف الخارجية › أو دائميا ويحدث على مدى واسع 
من الزمن عن طريق التطور ومبدأ البقاء للأصلح . 
تعتمد الاستجابة للظروف المحيطة على نوع العامل المؤثر الذي يحدث فيه التغير» الذي يتوجب على 
الخلاييا مواجهته » ولكل نوع من الخلايا وسائلها الخاصة في مواجهة التغير في الظروف البيئية »› 
وبصورة عامة يمكن ان يؤدي التطرف في الظروف الى تغيير تركيب الخلايا على مراحل » الأولى 
يطلق عليها مرحلة قبل الصدمة ٥‏ ۸0ء - ۲6م يتم فيها كبح تخليق أنواع خاصة من الإنزيمات تم 
يتبعها حث وتخليق البروتينات لمواجهة الموقف الجديد وهذا يعني ان الخلايا تحتوي على جينات 
طوارئ يمكن ان تكبح او تستنسخ اعتمادا على الظروف المحيطة . 


تعفن البروتين protein putrefaC1101‏ 
تحليل البروتينات مع تكون نواتج ذات رائحة كريهة وذلك بسبب وجود بعض الأحياء المجهرية 
المفرزة للأنزيمات المحللة للبروتين متل الجراثيم الهوائية او غير الهوائية وتتعرض الأغذية البروتينية 
مثل اللحوم لهذا النوع من التلف › وتكون عادة بيئات ملائمة لإفراز السموم . 
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gas plasma sterilizatioټ0n¬‎ jlغll‎ laزîlبب تعقيم‎ 


إحدى طرق التعقيم وتستغل فيها الحالة الرابعة للمواد » وهو وجودها بشكل متأين » ويستعمل فيها فوق 
أوكسيد الهيدروجين الذي يحقن في وعاء التعقيم الجاف وتحت ضغط واطئ وبتسليط طاقة إشعاعية 
تحول فوق أوكسيد الهيدروجين الى الحالة الأيونية الفعالة التي تمارس فيها عملية التعقيم . يتم التعقيم 
ها الفر هة كك طروت خا فكد اتخاضن درخ لر اة عن 042 ودي الى إكان ا 
التعقيم › كما أن عملية التعقيم تتأثر بوجود الدهون والسيليلوز وتستعمل لتعقيم الأدوات الطبية وغيرها 
من المعدات . 


batch wise sterilizai0¬ ٽlبجوب‎ pيقعت‎ 


مصطلح يستعمل لوصف عمليات تعقيم الأوساط التخمرية والأوعية التي تحويها»› متل الدوارق 
والمخمرات الكبيرة سوية » وهي لا تزال أكثر الطرق استعمالا خاصة في العمليات الإنتاجية الصغيرة 


commercial sterilizai0ټ¬‎ يراlجت تعقيم‎ 

معاملات حرارية تستخدم في تصنيع بعض الأغذية كالحليب والأغذية المعلبة للتخلص من اغلب 
الأحياء المجهرية الموجودة في النموذج وأخطرها البكتريا Clostridium botulinum‏ وليس 
القضاء على أشكال الحياة كافة كما في حالة التعقيم العلمي اذ تجب هنا المحافظة على خصائص الغذاء 
من التغير بسبب الحرارة العالية مما يجعله غير صالح للتسويق او الاستهلاك لذا تستخدم معاملات 
حرارية تحت التفريغ غالبا" للتقليل من تأثير المعاملة الحرارية في الغذاء او لأوقات قصيرة بحيث يتم 
التخلص من الخلايا الخضرية كافة واغلب الأبواغ البكترية وقد يتبقى عدد قليل من الأبواغ في حالة لا 
تسمح لها بالتكائر عند الخزن في جو الغرفة . 


scientific sterilizai0¬ يمnلع تعقيم‎ 

عملية تعقيم يتم فيها القضاء التام على أشكال الأحياء المجهرية كافة وابواغها والتي تستخدم فيها 
درجات حرارة عالية جدا او ضغط بخاري عال او وسائل فيزيائية وكيميائية الأخرى وحسب طبيعة 
المادة المراد تعقيمها . تستخدم هذه الطريقة عادة لتعقيم المعدات والأوساط والمحاليل اللازمة 
لمختبرات الأحياء المجهرية التي يجب ان تكون خالية تماما من أي تلوث بهذه الأحياء . ويمكن ان 
يتم التعقيم العلمي بالموصدة او الفرن الكهربائي او في عنابر المعاملة بالغازات التي تستخدم لتعقيم 
بعض الأغلفة او المعدات الطبية كالأطباق أللدنية النابذة كاجام ٥اطةوممءأك‏ والحقن النبيذة 
8ا eاط0saمطءiك‏ بغازي أوكسيد المثيل والبروبيل . 


تعقيم مفرط ¬0ټsterilizai over‏ 

التعقيم المفرط الذي يمكن ان يستخدم لتعقيم الأوساط الغذائية الزرعية المختبرية والذي يؤدي الى نتائج 
عكسية » اذ انه يؤدي الى تفكك المكونات الغذائية وكرملة السكريات . ولتجنب التعقيم المفرط يحدد 
الوقت اللازم لتعقيم الأوساط الغذائية بالمؤصدة ٥|4۷0‏ 0]لا2 والوقت عادة يحدد بحجم الوسط الغذائي» 
فالأوساط بين 20-10 مللتر تحتاج الى وقت تعقيم 15- 20 دقيقة » في حين ان لتر من الوسط في 
دورق يحتاج الى 40 دقيقة › وذلك لان الأحجام الكبيرة تسخن ببطء . كما ان إعادة تسخين وصهر 
الأوساط الغذائية الحاوية على مادة الاكر يجب تجنبه خاصة عند استعمالها مع الخلايا الحساسة متل 
الخلايا النباتية والحيوانية وكذلك بكتريا حامض اللاكتيك التى تكون خلاياها حساسة فى الأوساط التشى 
نتر كن اتن افرط مواد كات لاط اة و اة ٠‏ 


143 


تعpıg flotation‏ 
طريقة لفصل الخلايا عن وسط التخمر وتعتمد على عدم ألفة جدران الخلايا للماء . كما أن بعمض 
الخلايا مثل الخمائر لها القابلية للتجمع على سطح فقاعات ثنائي أوكسيد الكربون الناتجة من التخمر أو 
على سطوح فقاعات الغازات المضخوخة داخل الوسط التي تؤدي الى تكوين الرغوة حيث تجمع 
وتكسر للحصول على الخلايا كما موضح في الشكل الأتي : 


دضول الخات 


وعملية التعويم قد تكون طبيعية 0۸|اهاه|؟ اجا اأ" اعتماداً على بعض الظروف أو تكون مستحثة 
کما في الشكل أعلاه . 


single nucleotide polymorphism öةدرفمئنا تغاير القاعدة‎ 

تغاير يحصل في نيوكليوتيد واحد في توالي 0۸ وفيه مثلاً تحل القاعدة النتروجينية البيورنية او 
البرميدنية محل أخرى متل إحلال الثايمين ١‏ محل القاعدة السايتوسين © › › ويحصل هذا التغاير 
بتردد يمكن تقديره في مجتمع ما من الأحياء ويعد تغايرا اذا وجد في %1 من المجموع. ومن 
المعروف ان الاحتياجات الغذائية هي صفة معقدة جداً وتتعرض للتحوير بواسطة الخلفية الوراثية 
للشخص وكذلك لتداخلات المواد الغذائية مع بعضها. وقد وجد ان تغايرات النيوكلوتيد الواحد ٣N١S؟‏ 
من العوامل المهمة في تحديد الاحتياجات الغذائية عندما توجد في الجينات المسئولة عن البروتينات 
العاملة في ايض المواد الغذائية او خزنها وبذلك فهي تغير الاحتياجات الغذائية المثلى» والتغاير العام 
الموصوف هو الحاصل في جين الإنujم (MTHER) methylenetetrahydrofolate‏ 
6ةاucهre‏ اذ ان التغير في حامض أميني واحد (1222۷) يمكن ان يؤدي الى قلة فعالية الإنزيم 
ويؤثر في ايض الفولات و ٥٣أ8أكئ¥٥ ٣٥٣0‏ ويؤدي الى تراكمهم مما يؤدي بدوره الى أمراض 
القلب الوعائية وبعض العيوب العصبية » ولكن الحالة يمكن ان يتم التغلب عليها بواسطة الفولات 
الغذائية › فالحاملین للتغایر N۲1٤۴‏ ۸222۷ يحتاجون الى كميات كبيرة من حامض الفوليك في 
الغذاء لغرض تقليل مستوى ٣٥‏ أعأsئإءه‏ "٣ه"‏ في مصل الدم وبالتالي التقليل من الأمراض ذات 
العلاقة بالفولات » ونظراً لشيوع هذا التغاير او العطب في ايض الفولات تعطي الأمهات كميات كبيرة 
منها أثناء الحمل . والتغاير N۴١؟‏ يؤّثر ايضاً فى مستوى الكميات الممكن احتمالها فى الأغذية كما 
يحصل في الأمراض الناشئة عن خزن الحديد في الجسم . كل هذه يجب ان تؤخذ بنظر الاعتبار عند 
وضع الاحتياجات الغذائية وبذلك فان التغذية الخاصة بكل شخص تصبح مهمة › لان بض الكميات 
من R0۸‏ الموصى بها قد تكون سامة لبعض الأشخاص . 

وعلى ضوء وجود ١N۴؟‏ يصنف الناس الى عدة مجاميع لكل منهم متطلباته الغذائية الخاصة به التي 
تكون عند استعمالها بشكل صحيح حامية من الأمراض او تكون بمثابة علاج طبي. 

وتعد التغايرات مهمة أثناء تطور الأجنة وهى التى تحدد الاحتياجات الغذائية للجنين فيما بعد ولذلك 
فان لسوء التغذية أثناء الحمل الأثر الأكبر في حياة الوليد وسوء التغذية يمكن ان يؤدي الى أضرار 
ورائية كبيرة تظهر فيما بعد ولو ان بعضها يمكن ان يتوارى او يختفي لبعض الوقت بالتعبير الجيني 
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العام من منطلق ان الغذاء الجيد ان يمكن ان يخفي الطفرات الوراثية (انظر إنقاذ غذائي nu |||0 ٣|‏ 
ء۴ وعليه فان تعميم الكميات الموصى بها من الأغذية للتناول اليومي ۸0۸ والمدى الأعلمى 
الممكن تحمله لا يكون في صالح معظم أفراد المجتمع . 


تغذıة‏ حıgıة biotrophy‏ 
تة عش الكانذات: الح غل غر ها من الكاتات الحة كما في كاله القطفل و ق ا لت طر ةة 
التغذية هذه بشكل جيد في مجالات السيطرة الحيوية على الآفات المضرة › وتبدو واضحة في عيش 
العديد من الأحياء في جسم الإنسان (الجزء الأسفل من الأمعاء) . 


تغذیة لطي mixotroþhJ‏ 
قدرة الكائن الحي على استخدام وتمثيل المركبات غير العضوية والمواد العضوية بوصفها مصادر 
كربونية ومصادر للطاقة في الوقت الذي يمكن لهذا الكائن استخدام المركبات اللاعضوية كمواد مانحة 
للالكترونات . 


تغذية ذاتية autotrophy‏ 
طريقة للتغذية تعتمد على عمليات تثبيت الكربون المؤكسد في ثنائي أوكسيد الكربون اللاعضوي الى 
كربون عضوي باستخدام الطاقة الضوئية او الطاقة الكيميائية . وتقسم الى عدة أقسام اعتمادآ على 
نوعية الطاقة المستعملة وكذلك على معطيات الهيدروجين . والأحياء التي تكون تغذيتها ذاتية تستخدم 
في إنتاج الكتلة الحيوية كما في الطحالب أو إنتاج بروتين الخلية الأحادية . 


تغذية عضوية organotrophy‏ 
التغذية التي تستعملها الأحياء التي لا تقوم بعملية تثبيت الكربون وتعتمد على المواد العضوية بوصفها 
مصادر للكربون والطاقة وهو المصطلاح المرادف للتغذية غير المتجانسة او المتباينة (انظر تغذية 
متباينة )۸616۲0١۲0١P۸¥‏ حيث يستعمل الكربون المختزل كما في السكريات والبروتينات وغيرها 
وهي تغذية معظم الكائنات الحية ماعدا النباتات وبعض الأحياء المجهرية المثبتة للكربون المؤكسد 
وهي الطريفة التي يتغذى بها الإنسان . 

تغذة عأجı‏ ¬ټnutriti0 therapeutic‏ 
نمط التغذية للأشخاص الذي يحدد على ضوء دراسة جينوماتهم لغرض تحديد الأغذية الملائمة لهم 
خاصة اذا كانوا يعانون من بعض الأمراض المزمنة المتعلقة بالأغذية مثل الإصابة بداء السكري او 
ارتفاع ضغط الدم او ارتفاع الكولسترول وملحقاته الدهنية › وكذلك تشمل تحديد نوع الحمية للمؤهلين 
للإصابة بمثل هذه الأمراض لغرض الابتعاد عن حصولها . 
وتهدف التغذية الى تحوير قوة الجين في إظهار تأثيره الضار وذلك بتداخلات الجين مع الأغذية › 
والمثال التقليدي على ذلك معالجة البيلة الكيتونية 2أ uا"هأه)ار‏ هام (وهي حالة ناتجة عن جين 
واحد e25€‏ 5اك 0 @0n03ص)‏ بواسطة تقليل الحامض الأميني الفنيل-النين في الغذاء المتناول 
وكذلك الحال مع الحالات الناتجة عن مجموعة من الجينات مثل داء السكري عأ لرام 
disease‏ . 
ولكن قد تقصر الطريقة عن الأداء الأمتثل فى حالة الاضطرابات الناتجة من تأثير أكثر من جين › اذ لا 
يزال هناك قصور في المعلومات المتوفرة حول تحوير فعالية الجينوم وفسلجة الخلايا بواسطة الغذاء . 


syntrophism öةرزآتم تغذية‎ 


اعتماد نمو او تحسين نمو کائن مجهري بما يجهزه له کائن مجهري آخر يعيش في الجوار من عوامل 
النمو يكونها عبر مساراته الحيوية . فبکتریا Hem 0phماus ¡n ؟|ںue ۸22e‏ لا تنمو في وسط 
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يخلو من عوامل معينة » ولكن عند تلقيح الوسط ببكتريا sاععمع‌هار۸مةا؟Š‏ سوف تمهد لنمو 
البكتريا المذكورة بما توفر لها من تلك العوامل التي تتحرر الى الوسط وتنتشر فيه لذا يظهر نمو 
البكتريا المذكورة محيطا بمستعمرات كuاءعهعهارأمهاك‏ . يستخدم بعمض الباحثين مصطلح 
التغذية المتزامنة مرادفا لمصطلح الإطعام المتقاطع ٥۲٠55-۴6۵٣9‏ الذي يعني لدى البعض تغذية 
من نوع معين وهي نمو كائنين او أكثر بصورة متزامنة لاعتماد احدهما على النواتج الأيضية او مواد 
الأساسية التى يكونها الآخر اعتماداً تاماً . وهناك اختبار يدعى باختبار تزامن التغذية لتشخيص الطرز 
الوراثية لطفرات العوز الغذائي المتشابهة من حيث الطراز المظهري › ويطلق عليه بض الاحيان 
النمو المترافق ۲۴ں ااcu‌co‏ . 


تغذıة‏ تبiıl heterotrop hy‏ 
طريقة تغذية تستعملها الأحياء » اذ يجب أن يكون فيها الكربون بشكل مختزل › وهو الكربون العضوي 
. ولذلك تسمى أحيانا بالتغذية العضوية » وفيها تكون الأحياء قادرة على استهلاك السكريات وغيرها 
من المواد العضوية » وكل الأحياء تستعمل هذه التغذية ماعدا المثبتة للكربون متل النباتات والطحالب 
وبعض الأنواع البكترية . ولذلك فهي طريقة التغذية في الإنسان والحيوان . 


تغيرات polymorphic changes ıl‏ 
قابلية الخلايا الحية على تغير شكلها الخارجي أو تغير بعض تراكيبها استجابة للظروف المحيطة 
فخميزة الخبز تغير شكلها استجابة لظروف قلة الغذاء كما يظهر فى الخلايا الموجودة فى أطزراف 
التمتر اك اة غل راط هة ٠ ٣‏ 


reverse transcriptase PCR „auكaell‎ PCR Jelفت‎ 

وفي هذه الطريقة لا يتم البدء بقطع معينة من 0۸ وانما يتم البدء بقطع من ۸N۸‏ ۸" التى تحول 
باستعمال إنزيم النسخ العكسي ع٥5هأم|اعsمra) reverse‏ الى O04‏ المتمم لھا ثم تستمر عملية 
التضخيم بالطرق العادية لل ۴٥0۸‏ ويحصل خلط عند اختصار عنوان الطريقة ۴۸1-۲۴٥۴‏ مع 
طريقة التضخم الكمي ٣٥ ۴٥۸‏ ا-اجع) لذلك يرمز للأولى ب qR7-°°F‏ او RRT-PCR‏ او 
.RT-rt PCR‏ 

ويمكن تحديد كمية ۳٩8١4‏ وبالتالي التعبير الجيني وما يؤثر فيه من مقارنة الكميات المحسوبة مع 
منحيات تعبير خاصة مثل منحيات التعبير الخاصة بالجينات المرجعية .housekeeping g©.6s‏ 


real-time PCR يaكll‎ PCR Jعlفت‎ 

طريقة مختبرية تعتمد أساسا على تفاعل إنزيم كوثرة 0١۸‏ (۴۳۸) ولكن ترافق العملية تحديد كمية 
او جزيئات 0۸ المستهدفة من التضخيم اي انها تساعد في تحديد عدد نسخ قطع 0۸4 المستخدمة 
> ويكون ذلك أما باستعمال صبغات متفلورة التي تتحشر بين أشرطة 04 المزدوجة وبذا يزداد 
الوميض في كل دورة تضاعف ويمكن قياس شدة الوميض وبالتالي ترکیز 0۸ او بتحویر مجسات 
النيوكليوتيدات المتعددة المستعملة في التفاعل بحيث تعطي وميض عندما يتم ارتباطها او تهجينها مع 
04 المكمل لها. ويمكن لهذه الطريقة ان تستعمل لتحديد كمية "#١N۸‏ وبالتالي التعبير عن 
الجينات في الجسم وتأثير المواد فيها وذلك بزيادة خطوة قبل عملية التضخيم وهي استعمال "N۸‏ 
لبناء 0۸ الذي ستتم مضاعفته والذي يكون ناتجا من تأثير إنزيم النسخ العكسي ۲6۷6۲58 

. DNA Ji MANA Jلیوحتل‎ transcriptase 
Q- » 87 Q-۲٥0٥۴ وهي الأكثر استعمالا ولكن يمكن ان يستعمل‎ 8۸-۲۴٥۴ وتختصر الطريقة الى‎ 
وللطريقة تطبيقات عدة › فهي تستخدم في حالات التشخيص او للأغراض البحثيِة‎ -۴PR . PR 
Lis ١اه فقد استعملت في تشخيص الأمراض الناتجة عن الإصابات مثل وجود‎ > 
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"0n 8‏ في الأغذية او السرطان او التشوهات الوراثية فضلاً عن استعمالها في 
الدراسات البيئية . 


تفlعJ nested PCR JخIدتnll PCR‏ 
طريقة محورة لتفاعل ۴٥0۸‏ العادي تهدف الى تقليل تلوث النواتج نظرا للتضخيم الناتج من ارتباط 
البوادئ ١۲6۲م‏ المستعملة غير المتوقع . ويتم ذلك باستعمال مجموعتين من البوادئ في عمليات 
التفاعل المتعاقبة › ففي العملية او الدورة الأولى من التفاعل يتم تضخم قطع N۸‏ 0 مع بوادئ معينة › 
ونواتج المرحلة الأولى يتم تضخمها باستعمال بوادئ تانية . وتستعمل الطريقة عندما يراد تضخيم 
قطعة ما بشكل كبير جداً مثلاً أكثر من بليون نسخة » وبذلك يمكن التخلص من الأخطاء المستورثة في 
عمليات التضخيم بال ۴٥۴‏ . 


تفاعل متداخل °C 0SS ۲2٥101‏ 
تفاعل بين جسم مضاد مع أكثر من مستضد > وفي هذه الحالة تكون الأجسام المضادة قد تكونت ضد 
المستضد الذي لم يكن ذاته المسئول عن تحفيز إنتاج هذه الأجسام المضادة وانما المسئولية يقوم بها 
مستضد أخر › إضافة لذلك يطلق التفاعل المتصالب او المتداخل على التفاعل الذي يتم بين مستضدين 
غير متماتلين لكنهما يتفاعلان مع ذات المصل المضاد . في مثل هذه الحالة يمكن القول بان بععمض 
المحددات المستضدية او الحواتم 06Sأم6‏ لهذين المستضدين متشابهة او متمائلة . 


تقدير حيوي ¥ه4ككههاb‏ 

استخدام الأحياء المجهرية او الأنظمة الحيوية لتقدير المواد الفعالة حيوياً مثل الفيتامينات والأحماض 
الامينية وغيرها . اذ يمكن تقدير كمية اي عامل من عوامل النمو تقديرآ يتسم بدرجة من الدقة 
باستعمال سلالات من الأحياء المجهرية التي يشكل ذلك العامل ضرورياً لنموها عن طريق قياس مقدار 
النمو الحاصل والذي يتناسب مع كمية العامل في الوسط . تستخدم مجموعة بكتريا حامض اللاكتيك 
لتقدير الأحماض الامينية والقواعد النتروجينية والفيتامينات كما تستخدم الأحياء وحيدات الخلية ( 
الابتدائيات » الأوليات) مثشل ۷۲/0۲۳8 24١۸٥"۸۷/۳ه,/1ع7‏ لتقدير حامض البانتوثينيك 
و gra‏ en2اوEu‏ لنقدیر فیتامین د8 وأنواع من خمیرة 64٥٥۸2۲0۸١۷٤٥٥8 Sp.‏ لنقدیر 
البايوتين . 


واا yهھءءه‏ تفدير حياتي 
(انظر تقدير حيوي 025۷| ). 


تقصي حيgوي  bioprospeCctig‏ 
فكرة ايجابية حول استغلال الموارد النباتية المستعملة في الطب والتقصي الحيوي كفكرة تصف البحث 
عن المواد الفعالة او المركبات غير المعروفة مسبقا في بعض الأحياء ولم تستعمل في الطب التقليدي . 


تقنية الإطاحة بlئجيj gene knockout technology‏ 
أحد التقنيات الوراثية التي يتم بواسطتها هندسة الكائن الحي ليحمل جين غير فعال اي ان الجين قد 
أطيح به » وعادة تتم الهندسة لأغراض بحثية ويعرف الكائن بالكائن المطاح ب4 knockout‏ 
organisn‏ وتختصر الى (0)) sكأuام)اعمnمk‏ ويتم استخدام متل هذه الكائنات للتعرف على 
وظائف الجينات التي تم تحديد توالي نيوكليوتيداتها ولكن دون معرفة وظيفتها بشكل متكامل او بشكل 
جزئي وذلك بالمقارنة بين الأحياء المطاح بجيناتها والأحياء الطبيعية . 
ويستعمل المصطلح او التقنية للحصول على كائنات حذف منها الجين بالكامل ويستوجب إزالة الجين 
في الأحياء حقيقية النواة ثنائية المجموعة الكروموسومية إزالة نسختي الجين . 
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والكائنات التي أطيح باثنين من جيناتها تسمى الأحياء المطاح بها المضاعفة (DKO) double‏ 
knockout‏ » واذا آطیح بثلاث جینات تکون اock)ouہk‏ eامirip )۲K0(‏ واذا بأربع جینات 
)Q)0( quad rupاe knockout‏ وھکذا . والتقنیة تعاکس ıiãiة gene K0CK-i‏ . 
وتتم عملية الإطاحة بالجين باستعمال عدة تقنيات › وتستهدف بشكل خاص إنتاج حيوانات محورة 
وراثيا وتبداً باستعمال الخلايا الجذعية الجنينية ثم تنقل الخلايا الجنينية المحورة في الأجنة في المراحل 
الاولى اي ان الحيوانات الناتجة تكون حاملة e‏ وراثية في خلايا ٥٣ا‏ 6۲۳ والتي يمكن ان 
تنقلها الى الأجيال القادمة a‏ ذلك باستعمال توالي محدد من الجين نفسه والذي يمكن ان يدس في 
الجين بسهولة (لتشابه التواليات) › والتوالي المدخل سيؤدي الى اضطراب الجين » والجين المضطرب 
لا يستطيع ان ينتسخ ويترجم او انه ينتسخ ويترجم الى بروتينات غير فعالة . 
ويمكن ان تكون عملية الإطاحة مشروطة ويكون ذلك بإدخال توالي قصير يدعى ۴ ×10 في المنطقة 
حول الجين المراد الإطاحة به ويكون إدخالها عادة في الخلايا الجرثومية تم يتم تضريب الخلايا الناتجة 
مع خلايا تحمل الإنزيمات التي تقوم بعملية التأشب او إعادة الترتيب ٥۲6-۲8۴٥0۳ 6İ١25٥8‏ (وهو 
إنزيم بكتري الذي يستطيع ان يميز التواليات المدخلة (lox P)‏ ويقوم بربطها وحذف الجين الذي يوجد 


تقنية الخمائر lئحيوية yeast biotechnology‏ 
العمات ال تى االات الل لفح اكاز و فالا الخوة ولكلك فان ان اا مر قط 
ارتباطا وثيقا بفسلجتها وهناك استعمالات قديمة للخمائر ولكن اتسعت في الوقت الحاضر . 
لخدف اد من لفاك تفن لتك الا د الارن فط و افا لے الکن ا ا 
N E‏ . اذ يمكن إنتاج 
الكتلة الحيوية للخمائر باستعمال مواد رخيصة (قد تكون ملوثة للبيئة) مثل الشرش والمخلفات الزراعية 
. كما ان استعمال الخمائر يؤدي الى الابتعاد عن الحساسية متل الربو الذي يتعرض له حوالي 4- 
5 من العاملين في مجالات تصنيع الحبوب والتي تسببها المضافات الإنزيمية لمنتجات الحبوب 
اتن كا هرا لى ا االعاملن ك اضر و الغةاد.. 
ولك كان اة ا5ت الموندة ور اا مهاد لما تفه تل هذ الاك ى انها : فة 
عن خفضها للكلفة مقابل استعمال الإنزيمات التي تحتاج الى عمليات تقييد او مستحضرات خاصة 
لتلافي المشاكل المذكورة آنفا . 


replica plate technique gبطلlڊ‎ عرزjلا تقنية‎ 

طريقة لعزل السلالات المطفرة لاسيما طفرات العوز الغذائي . تتضمن نقل جزء من كل مستعمرة من 
المستعمرات النامية في وسط غني ( او وسط غير انتقائي ) من الطبق الأساس الى وسط يحتوي على 
الحدود الدنيا للاحتياجات الغذائية » ليس نقلاً مفردا باستخدام إبرة التلقيح وانما نقلاً جماعيا بوساطة ما 
يعرف بالوسادة المخملية والتي تتألف من اسطوانة صلبة مغلفة بقماش مخملي (قماش القطيفة ) . اذ 
يقلب الطبق الأساس على الوسادة المخملية ويضغط عليها ضغطا لضمان انتقال المستعمرات الى هلب 
القماش » ثم يقلب عليها الطبق الثاني الحاوي على الوسط الأدنى لنقل المستعمرات من الهلب الى سطح 
هذا الوسط . يحضن الطبق لمدة تكفي ظهور المستعمرات عليها . تقارن مواقع هذه المستعمرات مع 
مواقع المستعمرات في الطبق الأساس » وفي ضوء هذه المقارنة » تعزل المستعمرات غير النامية في 
طبق الوسط الآدنى من الطبق الأساس اد تعد خلايا هذه المستعمرات ذات عوز غذائي او خلايا مطفرة 

لعدم قدرتها على النمو بغياب بعض احتياجاتها من الوسط الأدنى وتستعمل لإغراض أخرى . 
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وسط غدائي چ 


تقنية السكريات الحيوية glycobiotechnology‏ 
العلم الذي يتناول دراسة فعاليات وتركيب المواد المقترنة بالسكرية esأ2جوuز”مءهعءراق‏ وهو من 
العلوم التي برزت حديثا ويشمل مساحات واسعة من العلوم الأساسية الى التطبيقية ويهدف العلم الى 
نقل المعرفة عن الجزيئات المقترنة الى واقع التطبيق والذي يعد أحد المحاور الأساسية لعلم الحياة 
الجزيئى . 


تقنية الطبق nllتدرج gradient plate technique‏ 
طريقة من طرائق عزل الطفرات المقاومة للمضادات الحيوية او غيرها من الأغراض . وفيها يمزج 
المضاد وبتركيز معين مع حجم معين من وسط الآكار المغذي ويصب في طبق بتري ويترك مالا 
قليلا حتى يتصلب ثم يضاف فوق الوسط المائل طبقة من الوسط نفسه خاليا من المضاد ويترك الطبق 
في وضع مستو لحين تصلب الطبقة الثانية . وبانتشار المضاد الحيوي من الطبقة السفلى باتجاه الطبقة 
العليا للوسط » يكون تركيزه متدرجا بسبب اختلاف سمك طبقتي الوسط الحاوي على المضادات 
والخالي منه . يلقح الوسط بطريقة النشر بعالق من البكتريا » ثم يحضن في درجة حرارة ملائمة لنمو 
البكتريا . فالخلايا التى تنمو فى أجزاء الوسط الحاوية على تراكيز عالية من المضاد تعد خلايا مطفرة 
مقاومة للمضاد المضاف الى الوسط والطرطفة توعية ولست كثة لان المضلكات وغرها من الوا 
تنتشر بمختلف الاتجاهات . 
ويمكن استخدام هذه التقنية لعزل طفرات مقاومة لمواد مضاهية لتواتج الاي النهائية ٠‏ تلك الطفرات 
التي تكون إنزيمات تقاوم تثبيط التغذية المرتدة للنواتج النهائية للمسارات الأييضية › والتي تتميز 
بقدرتها على تكوين تلك النواتج بكميات تفوق حاجتها الفعلية بكثير . وتستخدم مثل هذه الطفرات في 
إنتاج تلك المواد . وقد أمكن بهذه الطريقة عزل طفرة مهن بتر 4ا Brevibacterium fI#VUM‏ 
ذي القدرة على إنتاج الثريونين بتركيز 12.6 غم / لتر من الوسط » وذلك باستخدام حامض ألفا 
-امينو بيتا - هيدروكسي فاليريك المضاهي للثريونين وقد يعامل معلق البكتريا بمادة مطفرة قبل 
نشرها على سطح الوسط بتقنية الطبق المتدرج بغية زيادة احتمالات ومعدلات التطفير . 
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تقنية النانو الحيوية bionanotechnology‏ 
تعني اي تداخل بين علوم الحياة والتقنيات النانوية مثل استعمال بعض الجزئيات الحيوية » او استخدام 
الجزئيات الحيوية كموديل لتصنيع الوسائل النانوية . 


تyiaة‏ حıgıة biotechnology‏ 
العلم الذي يهتم بدراسة عمليات التصنيع والإنتاج التي تتم بوساطة الأحياء أو مشتقاتها متل الأغشية 
الخلوية أو البلاستيدات أو استعمال الأنظمة الأنزيمية أو الأنزيمات › بالإضافة الى استعمال الأحياء 
الكبيرة الكاملة مثل الحيوانات والنباتات . ونشأ العلم نتيجة ظهور مشاكل التصنيع غير الحيوي 
والكيميائي على وجه الخصوص وكذلك قصور الأخير عن إنتاج بعض المواد الخاصة . 
والعلم من العلوم المعتمدة على غيره من العلوم وتشترك أغلب العلوم لتؤلف مقومات علم التقنيية 
الحيوية كما موضح في الشكل الآتي : 


ورالةس4 ج اقتصاد 
چ عم الاحياء المجهر يه 
کیياء حبوية > و 
کیمیاء صرفه سے ج هندسة كيمياوية 
چ علوم نمساندة 


N 


شندسدة معامل | كبمياء اغذيه 


شندسه حيوي“ فندسة د بکكائبك 


وربما كان العلم أوسع العلوم سواء في المجالات التي يستخدمها أو يخدمها ويقسم الى عدة فروع 
اعتمادا على كثير من الأسس مثل الاعتماد على الأحياء التي تقوم بعمليات الإنتاج ويضم 


Plant biotechnology, animal biotechnology, enzyme technology, microbial 
biotechnology (bacterial biotechnology, fungal biotechnology). 


تقنية حيوي ڊıiıة environmental biotechnology‏ 
التقنيات التي تتعامل مع البيئة مباشرة مثل تخليصها من الملوثات وأجراء عمليات السيطرة الحيوية في 
البيئة لأبعاد الملوثات الكيميائية » والبحث عن مصادر متجددة للطاقة لأبعاد البيئة عن ملوثات الطاقة 
الطرنة الفملة ف ال رقت الخاضر > و شى ابا ال اعمال الود دات الأضرل اة فن كل 
مرافق الحياة لتلافي التلوث وخصوصا الكيميائي وينعكس دور هذه التقنيات في الحصول على مواد 


أولية ملائمة لإنتاج الغذاء من النباتات السليمة أو النظيفة (انظر نباتات نظيفة كاجام ٣4هاء)‏ . 


تقنية حيويÃ‏ تılدıة traditional biotechnology‏ 
ويقصد بها العمليات التصنيعية الحيوية التي تعنى بإنتاج بعض المواد مثل الجبن والخبز والأغذية 
المتخمرة التي تمت ممارستها منذ زمن قديم . ولا تهتم بالتطورات الحديثة الحاصلة في مجالات إنتاج 
الخلايا المحورة وراثياً : 


تقنية حيوي حدûı new biotechnology‏ 
(انظر تقنية متطورة .(high technology‏ 
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animal biotechnology ةيil‎ gı تقنية حيوية‎ 

علم يشمل دراسة كل عمليات التقنية الحيوية التي لها علاقة بالحيوانات والتي يمكن ان تتمشل 
بالعلاجات الطبية وإنتاج اللقاحات الوقائية للحيوانات والعلاج الجيني ۷م۸6۲3 96۳8 » ومسارات 
الهندسة الوراثية لتحسين إنتاج حيوانات الحقل المحورة وراتيا لإعطاء نواتج حليب او لحوم او بيض 
کل من ا رها شن الاتجاهات: 

كما يندرج تحته استعمال مزارع الخلايا الحيوانية وتطبيقاتها . ويشمل ايضا استعمال الحيوانات 
كمحطات وسطية لاختبار المواد النشطة حيوياً قبل طرح هذه المنتجات للاستعمال البشري . فضلاً عن 
إنتاج حيوانات أو منتجاتها متل الحليب وفق مواصفات معينة (انظر حليب محور وراثا ٣4١886٥‏ 
(milk‏ . 


تفنية حيgية‏ ف¡ÙطريÃة fungal biotechnology‏ 
العلم الذي يدرس التقنيات الحيوية المعتمدة على الفطريات في الإنتاج › مثل إنتاج المضادات الحيوية 
والحوامض العضوية والأنزيمات والمواد العلاجية . وتستعمل فى السيطرة الحيوية » كما تهمدف 
العمليات التقنية الى إنتاج الفطريات المستعملة للاستهلاك البشري المباشر كما في إنتاج العرهون 
والكمأة فضلاً عن انها تستهدف أغراض أخرى تخص الجوانب البيئية وغيرها . 


تقنية حيgيÃ‏ مıكرڊıة microbial biotechnology‏ 
علم التقنية الحيوية الذي يهتم بدراسة الأحياء المجهرية الصناعية والعمليات المستخدمة فيها » وكذلك 
يهتم بدراسة عمليات التحوير التي تتم على الأحياء المجهرية سواء بالتطفير أو الهندسة الوراثية التي 
تهدف أما الى زيادة إنتاجيتها » أو لإنتاج مواد غريبة منها بعد إدخال الجينات اللازمة اليها . ويمشل 
مجال التصنيع الغذائي وخاصة الألبان المتخمرة مجالا واسعا لهذه التطبيقات » وهو يرادف علم الأحياء 
المجهرية الصliعي .industrial microbiology‏ 


تقنية حيوية liنوية nanobiotechnology‏ 
أحد فروع التقنية النانوية المستعملة في تطبيقات علوم الحياة والطب . والتي هي في حالة توسع مذهل ٍ 
والمصطلح يعني استعمال التقنيات النانوية في مجال التقنية الحيوية ٠‏ ومن الأمثلة عليها تصنيع الكرات 
النانوية المغطاة بمکوٹثرات متفلورة > وفي هذه التقنية تصمم المكوثرات التي تعطي إضاءة عندما 
تلتقي او تصطدم بجزيئات معينة » وهذه المكوثرات المختلفة تميز جزيئات من متأيضات مختلفة وبذلك 
فان هذه الوسائل يمكن ان تصمم وتدخل الى الجسم وتساعد في تتبع متأيضات خاصة مثل متأيضات 
تقنية حيوية نانوية .رإع10ه1طاه«هالخلايا الورمية او غيرها من مواد الأيض. ويمكن ان يطلق عليها 
كما ان الوسائل النانوية او الجزيئات النانوية يمكن ان تربط بالأجسام المضادة للحصول على مجسات 
حيوية 0-00818018 i|"munodiagnostic N2N‏ ومما ساعد في ذلك وجد ان بعض الأجسام 
المضادة والبروتينات الطبيعية يمكن ان تميز المواد النانوية بواسطة الحوامض الامينية الكارهة للماء »› 
والدراسات جارية في هذا المجال والبعض منها موجود في بنوك قواعد المعلومات الخاصة بالبروتينات 
> فضلاً عن توفر برامج حاسوب 50۷4۲8 يمكن ان تستعمل للتحليل وفهم الأنظمة الحيوية على 
المستوى النانوي . 


تقنية حيو iبlتıة plant biotechnology‏ 
العلم الذي يختص بدراسة النباتات والخلايا النباتية وإمكانية استخدامها في الإنتاج الحيوي وتشمل 
الدراسات إنتاج الكتلة الحيوية من النباتات الخضر › واستخلاص المواد السامة الموجودة فيها للاستفادة 
منها بمثابة مبيدات أو مضادات حيوية أو مواد حافظة للأغذية . كما أنه يهتم بدراسة مزارع الخلايا 
النباتية وتحويرها للحصول على أنواع من النباتات ذات مواصفات خاصة مثتل أصناف مقاومة 
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من الأغراض الخاصة بالمملكة النباتية . 


تaنıة‏ خضرlء green technology‏ 
مصطلح يطلق على التقنية الحيوية لأنها لا تؤدي الى تلوث البيئة كما يحدث في التقنيات الأخرى مثل 
التصنيع الكيميائي . ویمكن أن تتم معظم التقنيات التصنيعية باستعمال الطرائق الحيوية فلذلاف يتوقع أن 
تحل التقنية الخضراء محل التقنيات الأخرى » وتسمى ايضا التقنية السليمة . 


foot printing technique تقنية طبع لقم‎ 

طريقة تستخدم لتعيين مواقع 0۸ التي ترتبط بها بروتينات معينة من البروتينات والإنزيمات الخاصة 
بعمليات الاستنساخ » او التعبير عن الجينات . وفيها يمز ج البروتين مع 0۸ فيرتبط الأول بموضع 
معين من الثاني وحسب تخصص البروتين وألفته تجاه ذلك الموضع ثم يعرض المزيج الى إنزيم محلل 
لل (N۸‏ . وغالبا ما يستخدم (ا258ل١0)‏ لهذا الغرض الذي يبدأ بتحليل 0۸ الى قطع صغيرة 
من مواضع متعددة باستتناء تلك المواضع من (N۸‏ المشغولة بالبروتين المرتبط والتي تبقى بمعزل 
عن الإنزيم بما يوفره لها البروتين من الحماية تجاه الإنزيم . ويتم ترحيل نواتج التحلل كهربائيا لتعيين 

المواضع غير المتحللة من 04 التي تمثل مواقع ارتباط البروتين ب 0١N۸‏ . 


تقنية متطورة high technology‏ 
وتعني استعمال الطرق المتطورة والحديثة في مجالات الدراسة والبحث . وفي التقنية الحيوية تتتاول 
التقنيات التي تؤدي الى التغيرات الوراثية في مجال الهندسة الوراثية بإضافة جينات جديدة أو حذف 
أخرى من الخلايا ثم إطلاقها للاستعمال أو البيئة . ولذلك فهي تركز على الدراسة الجزيئية للأحياء 
وتستعمل هذه في إنتاج الحيوانات المحورة وراثيا. 


تتنية liنوية nanotechnology‏ 
تسمى ايضا تقنية الصغائر وتعني الدراسة والسيطرة على المواد على مستوى الذرات والجزئيات . 
فهي تتعامل مع التراكيب التي تكون أحجامها 100 نانومتر وأقل لإنتاج مواد او أدوات بهذه الحجوم › 
مثل الوسائل الفيزياوية وكذلك إنتاج مواد بأبعاد صغيرة . وللمواد والوسائل هذه تطبيقات كشرة في 
مجالات إنتاج الطاقة والالكترونيات والطب وغيرها من المجالات . والتقنية ليست بالحديثة ولكن كانت 
تستعمل وتمارس تحت مسميات أخرى 
وعلى غرار تقنية الصغائر او التقنية النانوية ظهرت مسميات أخرى للإبعاد الأقل من النانومتر متقل 
icotechnologyمp‏ و ogyاemttechnol'‏ . ولا تنطوي التقنية على الجوانب الايجابية بشكل 
كامل وانما لها جوانب سلبية كما هو معتاد مع أغلب التقنيات لذلك احتاجت التقنيات النانوية الى إيجاد 
قواعد سلامة وتنظيم عند استعمالها وتداولها » وفي نهاية عام 2008 طلبت بعض الجهات المختقصة 
من الشركات او المؤسسات التي تتعامل بهذه التقنيات تقديم المعلومات الوافية عن الطرق المستعملة 
للإنتاج والتداول وغيرها من الجوانب المتعلقة بالتقنية لغرض وضع التشريعات اللازمة . 


تقنية نJa‏ llئجliت transgenic technology‏ 
تقنية تعمل على أخذ جين معين من نوع للكائنات الحية وإدخاله في أنواع أخرى في محاولة لإضفاء 
الصفات الجيدة على الكائن المستقبل . وقد أمكن بهذه التقنيات تجاوز حدود النوع »› فقد تم نقل جينات 
من الفيروسات والبكتريا والحشرات والحيوانات والإنسان الى النباتات » وكذلك نقل جينات من البكتريا 
الى الحيوانات وتشكيلات أخرى من عمليات نقل الجينات وشملت هذه التقنيات تحسين نوعية وأمان 
الغذاء . 
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وعادة تشمل عملية إدخال الجينات الى مضايف جديدة عمليات تحليل وتقييم سواء لجينومات المضايف 
او للمواد الناتجة . وفي هذه التقنية تستغل كل الوسائل الجزيئية خاصة تحضير المصفوفات »› وكذلك 
تخليق الجينات الممهدة لتلاؤم مدى التعبير عن الجين المنقول ومدى تقبل المضيف له . ونظراً لوسع 
مثل هذه العمليات وتشعباتها وتداخل الجزيئات فيما بينها أصبح من الضروري إيجاد قواعد معلوماتية 
حيوية واستغلال إمكانية الحاسوب لإجراء دراسات وتحليل الحاسوب İn Silico analySİS‏ . 


تكilڌر‏ 0nټreproducti‏ 
تكوين الأفراد الجدد الحاملين كل صفات النوع نفسه . واغلب الأنواع الحية تتكاثر جنسياً وممكن هناك 
بعض الأحياء تتكاثر جنسيا ولا جنسيا كما في الفطريات . 


sexual reproduction İn fUNgİÎ  تٽlيرطفلll‎ ıذ تکائر جنسىی‎ 

هو اتحاد نواتين متمائثلتين في عملية التكاثر الجنسي تتقضمن ثلاثة أطوار الأول يدعى 
¥ 09هام أي اتحاد السايتوبلازم حيث يتحد البروتوبلاست للفطرين مما يجعل نواتيهما 
متقاربتين أحداهما من الأخرى في الخلية نفسها ( بعد اتحاد خليتي الفطرين) . ان اتحاد النواتين التي 
جمعهما ¥ "5093هام يدعى ۳"¥۷ ۸2۲۷094 والذي يمثل الطور الثاني في التكاثر الجنسي والذي 
يعقب الطور الأول فور في العديد من الفطريات الواطئة . اما في الفطريات الراقية فأن العمليتين 
منفصلين في المكان والزمان وينتج عنهما خلية ذات نواتين واحدة من كل من الأبوين وهذا الزوج من 
الانوية يطلق عليه ١4۲0ا‏ . ان هاتين النواتين لا تتحدان الا بعد مدة من دورة حياة الفطر . وبعد 
ذلك واثناء النمو وانقسام الخلايا ذات النواتين فان حالة ٥أأه‏ ل4۲ )أك يمكن ان تخلد ( تدوم) من خلية 
الى أخرى بالانقسام المتزامن › للنواتين المتقاربتين المرتبطتين وعند انفصال النواتين الأختين ١6أكأك‏ 
أ6ا٥‏ تتحولان الى خليتين بنويتين . ان الاتحاد النووي الذي يحدث في الفطريات المتكاثرة جنسياً 
يمر فورا او لاحقا بعملية الانقسام الاختزالي والتي يختزل فيها عدد الكروموسومات الى النصف والتي 

تعد الطور التالث من التكاثر الجنسي . 


تكاثر خضر ي ^a9g3İ0صp/0° vegetative‏ 
تكاثر لا جنسي يحدث في بعض الأحياء المجهرية وبعض النباتات . ففي الأخيرة يمكن أن تنتج 
النباتات من الدرنات والأبصال والسيقان الحاوية على العقد . أما فى الأحياء المجهرية فيكون انتشاره 
أكثر حيث تتكاثر البكتريا بالانشطار البسيط وتتكاثر الخمائر بالتبرعم والانشطار البسيط › وتتكاثر 
الفطريات بالابواغ اللاجنسية . وتتكاثر بعض الطفيليات بالانشطار البسيط . 


asexual rep rOQdUCÎİ0¬ يuسنجفiل تكاثر‎ 

يسمى أحيانا التكاثر الجسمي أو التكاثر الخضري الذي لا يشمل اتحاد نوى الخلايا التكاثرية . وفي هذا 
النوع من التكاثر يتطور قسم من الغزل الفطري للفطر لتكوين تراكيب تكاثرية › لذلك فان الطورين 
الجسمي والتكاثري قد لا توجد سوية في الفرد نفسه . ولكن في أحيان أخرى وفي أغلب الفطريات 
يوجد الطوران سويا . أن التكاثر اللاجنسي هو الأكثر أهمية للانتشار الوفير للفطريات ولعدة مرات في 
الفصل الواحد » وبعدة أنواع من الطرق مثل الانقسام البسيط للكائن الوحيد الخلية الى خليتين بنويتين 
أو تجزئة الغزل الفطري لعدة أجزاء ينمو كل منها الى كائن جديد أو تبرعم الخلايا الجسمية »› أو إنتاج 

الأبواغ التي ينبت كل منها لتكوين أنبوب جرثومي ينمو لتكوين الغزل الفطري . 


تكJi‏ nټaggregati0‏ 
مصطلح يصف تكتل الدقائق العالقة في وسط سائل مثل الحليب بعضها مع البعض ثم ترسبها او 
تجمعها على هيئة كتل كبيرة واضحة . للتكتل آليات مختلفة » ففي الصناعة يستخدم لهذا الغرض 
الحامض لإيصال البروتينات الى نقطة التعادل الكهربائي فتترسب وتستخدم هذه الطريقة عند صناعة 
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جبن الموزر لا واللبن حيث تتولد حموضة طبيعية أو بإضافة البادئ بينما في أجبان أخرى مثل جبن 
الكيزوبلانكو 0٥١4ا‏ ۷8650 يتم الترسيب بإضافة الحامض مثل حامض ألستريك او الخليك او 
الترتريك او الخل او الليمون وبرفع درجة حرارة الحليب عند إضافة الحامض الى أكثر من 80 م . 


تكوينj‏ خوط ¬ټfilamentati0‏ 
طريقة تكاثر خضرية تحدث في بعض الخمائر التي تكون بديلة عن التبرعم والانشطار . ويمكن أن 
تلجأ الخمائر لهذه الطريقة عند عدم ملائمة الظروف كما في خميرة الخبز التي تعود الى حالتها 
الطبيعية بعد زوال الظروف غير الملائمة » وتدخل ضمن هذه الظاهرة تكوين الهايفات الكاذبة والغزل 
الفطري mycelium‏ الكانب » وكذلك تكون الهايفات الحقيقية لبعض الخمائر وكذلك تشمل تكوين 
الخيوط في بعض البكتريا عند عدم ملائمة الظروف . 


تكيف للضغوط العالية barophile‏ 

تطور قدرة الخلايا على تحمل الضغط العالي . وتقسم الأحياء اعتمادآ على هذه القدرة الى أحياء آلفة 
للضغوط العالية ك6اأآمه۲هط أو متحملة للضغوط العالية أ١۵١٥‏ ا0٥4۲‏ وثالثة غير آلفة للضغوط 
llallة barophobic‏ . 

وتبرز أهمية هذا العامل في العمليات الإنتاجية الكبيرة عندما يكون للمخمر والوسط الذي يحويه وزنا 
ثقيلاً يؤدي الى زيادة الضغط خاصة في المناطق السفلى من المخمرات . وتؤدي زيادة االضغط الى 
أحداث إصابات في الخلايا كالتي تحدث لدورة الحوامض الثلاثية الكربوكسيل ai4‏ ع اا00×Xy٣ rica‏ 
٥ع‏ المهمة للكثير من العمليات الإنتاجية » كما أنها تمنع عدداً من الفعاليات الأنزيمية وتوقف تخليق 
العديد من الجزيئات الخلوية الكبيرة متل البروتينات وغيرها › والأهم هو اضطراب الأغشية الخلوية 
مما يؤدي الى اضطراب عمليات نقل المواد الغذائية الى داخل الخلايا »> وربما أدت زيادة الضغوط الى 
إتلاف الأغشية الخلوية » كما أن الزيادة تؤثر في توزيع المواد الوراثية في الخلايا المنقسمة كما يحدث 
في خميرة الخبز . وتعالج الخلايا التطرف في هذا الظرف بإنتاج جزيئات صغيرة لأنزيماتها وكذلك 
النمو دون انقسام مكونة عصيات أو خيوطا طويلة . 


تلڏأَڙًٌ phosphorescence‏ 
(انظر بریق 8٥6۸٥۴۹٥٣iصuا).‏ 


agglutination jjٺٺت‎ 

تفاعل يحدث بين الأجسام المضادة ك#أك١هطاأ٣هج‏ والمستضدات 5١6واأ٣ه‏ غير الذائبة كماهو 
Eom‏ المناعة . أما في عمليات التصنيع الغذائي فأنه يمتل تجمع خلايا البادئ في العملية 
لتصنيعية بعضها مع البعض وترسبها الى أسفل ا وی ل رو ا ي 
٠‏ وتعد 4 التلازن من العقبات الرئيسة في تصنيع الجبن حيث تتفاعل المسبحيات أ٥٥0٥0أمهrاs‏ 
المستعملة للتصنيع مع الأجسام المضادة او الحليب وتترسب الى الأسفل وبذا تقضطرب 
عملية التصنيع ويختل إنتاج حامض اللاكتيك والإنزيمات في الحليب المعد ماعدا الأجزاء السفلى منه 
التي ترسبت فيها الخلايا وبذلك لا يكون هناك تجانس في العملية التصنيعية حيث تنتج الخثرة عند قاع 

( قعر) الوعاء فقط 


تئبد ¬0nټflocculati‏ 
ظاهرة تجمع خلايا الأحياء المجهرية مثل الخمائر > وتظهر في الخمائر اللاجنسية التي تتجمع بشكل 
غير قابل للرجوع مكونة تجمعات خلوية كبيرة تدعى أللبد تترسب من وسط التخمر وتظهر في خمائر 
القعر كأكئةع/ 0۳ا0ط المفسدة للعديد من التخمرات . 
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وتعتمد ظاهرة التلبد على تركيب الجدران الخلوية › وتبدأً ببداية طور الركود للمزارع الميكروبية 
وربما قبل هذا الطور مؤدية الى توقف عملية التخمر . وتعتمد الآلية على التداخل بين اللكتينات التي 
تمثل بروتينات سكرية تنشط بالكالسيوم مع مستلم المنان (7 4۸7۸2 - ») للخلية المجاورة . 

وربما تؤدي عدم الألفة للماء لجدران الخمائر دور في عملية التلبد ولكن أشارت الدلائل الى أن الدور 
المهم في تلبد الخلايا يعود الى وجود الشحنات على سطوح الخلايا . 

وتمثل عملية التلبد مرحلتين الأولى : التخثر (أي معادلة الشحنات السالبة) » والمرحلة الثانية › ربط 
الجزيئات المتعادلة بعضها مع البعض ٠»‏ لذلك تتلبد الخلايا عند انخفاض الرقم الهيدروجيني الى 3 . 
وتحصل هذه الظاهرة في المركبات الكيميائية اذ تندمج الدقائق المترسبة وتكون كتلا اكبر حجماً . 


تلف حيوي ¬ټbiodeteriorai0‏ 
أي تغيير غير مرغوب فيه يحدث في صفات المواد بفعل الفعاليات الحيوية للكائنات الحية وتؤدي هذه 
العملية بشكل عام الى تقليل قيمة المادة غذائيا" واقتصاديا . ان تغيير صفات المادة يشير الى تلك 
الصفات التي تجعل المادة صالحة لغرض معين او استهلاك معين › وقد يكون التغيير : 
آليا" : مثل قرض وتقب المواد غير الغذائية كأنابيب الرصاص والأسلاك أللدنية بوساطة 
القوارض والحشرات . والضرر الذي يصيب أسطح الطرق والجدران بسبب نمو النباتات . 
لكا كيميائيا" : متل استهلاك المواد الأساس الموجودة فى المركبات المختلفة بوصفها مصادر 
غذائية مثل السيليلوز في الخشب والكيراتين في الصوف » أي انه أيضي . 
او قد ينتج الكائن الحي إفرازات تطرح الى الخارج كالسم او حامض يؤدي الى تآكل المواد وجعلها 
غير صالحة للاستعمال » أي ان هذا التلف الكيميائي غير أيضي . 
العفونة : تقوم بعض الكائنات الحية بسد الأنابيب عند نموها » او تسبب عفونة في الهياكل » 
او تسبب حدوت بقع في اللوحات ونمو الفطريات في الستائر أللدنية المستعملة في الحمامات . 
تتعرض المواد الغذائية الى التلف الحيوي عن طريق تعرضها الى الاعفان ( إنتاج الافلاتوكسينات ) او 
هجوم الحشرات والقوارض لذلك تحتاج الأغذية المصنعة الى الحماية من التلوث » اذ يساعد التغلييف 
على الحد من التلوث بالأحياء المجهرية . اما المواد الكيميائية الحافظة فان استعمالها يتحدد بالتشريعات 
النافذة في البلد المعني . 


تlقيجح inoculati0¬‏ 
عملية نقل خلايا ميكروبية من مزرعة ما الى وسط غذائي معقم بوساطة ناقل او إبرة » وكذلك عند 
حقن عدد من الأحياء المجهرية في جسم الحيوان او الإنسان في عملية التطعيم ١10أ۵١أ٥‏ ۷0 لتحفيز 
جهازه المناعي ضد الأمراض التي تسببها هذه الأحياء . ان عملية التلقيح من العمليات اليومية 
آخر لغرض التنمية والتنشيط ودراسة الصفات الكيموحيوية إضافة لأهميتها بالنسبة للتخمرات الصناعية 
التي تعتمد على نشاط حجم معين من اللقاح الخاص بنوع معين من الأحياء المجهرية في وسط 
غذائي متخصص لإنتاج مادة ما . 


تلقيح رجعي back slop pig‏ 
طريقة تلقيح تستعمل في كثير من عمليات التخمر الحيوية إذ يستعمل جزء من وجبة متخمرة سابقة 
بمتابة لقاح لوجبة جديدة بدلا من إضافة البوادئ الجديدة في كل مرة كما في بعض طرائق إنتاج الخل 

وبعض الأغذية المتخمرة مثل الخبز . 


تلكو المالتوز 4ھ|ا maltose‏ 


الوقت الذي لا تظهر فيه خميرة الخبز ٥2اأءأاه۲عc‏ sععر"صهarمccهS‏ أي قابلية على إنتاج الغاز 
عند استعمالها في بيئة غنية بالمالتوز متل الطحين . وفي هذا الوقت يتم تخليق الأنزيمات المستحثة 
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اللازمة لاستخدام المالتوز متثل #كةع٥۴۲۳عم‏ مع5٠ااج"‏ لنقل المالتوز الى داخل الخلايا والمالتيز 
"as‏ اللازم لتحلل المالتوز . 

ويعود طول وقت التطبع لاستهلاك المالتوز الى أن خميرة الخبز لا تحوي ممهدات قوية للجينات 
المسئولة عن تخليق الأنزيمات المذكورة أعلاه » وبذلك تكون مدة تطبع الخلايا طويلة نوعا ما ومتل 
هذا الطور غير مرغوب فيه في عمليات إنتاج المعجنات والخبز على نطاق تجاري . 


تلوث بيئي ¬0ټpolIUÎi environmental‏ 
تلوث البيئة بالعديد من المواد الضارة بحياة الأحياء الموجودة في البيئة الملوثة ¢ وتهدف التقنية الحيوية 
الى إزالة العديد منها بوساطة فعاليات بعض الأحياء المجهرية مثل الفطريات والبكتريا ولعل أهمها 
الطحالب التي يمكن أن تزيل عدد من الملوثات مثل البقع الزيتية وغيرها » فضلاً عن إزالة أخطر 
تلوث الا وهو الإشعاع . وتضطلع خميرة الخبز بدور جيد في المعالجات البيئية نظراً لقابليتها على 
تركيز بعض المواد وخاصة المعادن في داخلها . 


endogenous contami nati0^ تلوث داخنئي‎ 

مصطلح يطلق على التغيرات الكثيرة التي تجري على السلالات الميكروبية المستعملة بمثابة لقاح 
وتؤدي الى تغير صفاتها » ويسمى ايضا بتلاش السلالات 210۸ degen"‏ ”أ٣‏ اء حيث نتغير 
الصفات الوراثية (الجيدة) للمزارع أو السلالات وذلك نتيجة لانتخاب أنماط وراثية أو ضروب تنشأً من 
الطفرات التلقائية » أو تنتج من نمو وتكاثر ضروب أو أنماط كانت موجودة أصلاً في اللقاحات ولكن 
بكميات غير محسوسة وتصبح الأخيرة خطرة جدا فيما إذا كانت متاقلمة للظروف المطبقة في 
المخمرات الصناعية حيث أنها ستنمو بسرعة وتتغلب على الأنماط الوراثية ذات الإنتاجية العالية . 
وتعد هذه الظاهرة مهمة في فشل العديد من العمليات الإنتاجية متل إنتاج بروتين الخلية الأحادية أو 
إنتاج الكتلة الحيوية لخميرة الخبز وغيرها من الصناعات التخمرية . 


تلوث متداخJ‏ ¬ټcontaminati cross‏ 
التلوث الذي يحدث من الأوعية والأدوات المستعملة لتحضير منتجات متشابهة » فقد تكون الوجبة 
القديمة ملوثة بنوع معين من الأحياء المجهرية والتي يمكن أن تظهر في الوجبات التي تحضر 
باستعمال الأوعية والأجهزة نفسها وتمثل مشاكل مهمة في إنتاج الأغذية المتخمرة . 


genetic polIUÎİ0¬ aڌlرو تلوث‎ 

انسياب وانتقال الجينات غير المرغوب فيه في التجمعات الطبيعية للأحياء من الأحياء المهندسة وراثيا 
. وبالرغم من ان عدد من التعاريف وضعت لوصف التلوث الوراڻي الا ان السمة المميزة لها أنها 
ظاهرة سلبية . وقد استعمل المصطلح عام 1998. كان التأكيد على وصف انتقال الجينات من النباتات 
والأحياء المهندسة وراتياً الى الأحياء الطبيعية . وقد وضعت منظمة الأغذية والزراعة ۴۸0 التابعمة 
لمنظمة الأمم المتحدة التعريف الآتي "انتشار المعلومات الوراثية غير المسيطر عليه (وبالأخص 
5ت ) الى جينومات الاحياء التي لا توجد فيها طبيعيا". ودرست الظاهرة ووجد ان بعحض 
الجينات مثل مقاومة المبيد ٥52٥‏ مراك قد انتقلت من نبات المرجية وهو أحد النباتات النجيلية 
oniferaاsto‏ tisاgros‏ الى نباتات تابعة للجنس نفسه ولكن أنواع مختلفة كانت مزروعة على بعد 

4 كم بواسطة التلقيح بالرياح . 
ومن هنا تكاد تجمع الآراء على ان النباتات المهندسة وراثيا تشكل خطراً على الأنواع الطبيعية اذ انها 
ستغير المجمع الجيني امم ممه في الأنواع | لطبيعية وبالتالي تقلل من التنوع الحيوي نظرا لتغلب 
الأحياء الغازية على الأحياء الطبيعية » وقد أعطى اسا اة أخرى متل التلف الوراثي 
alll « genetic swamping «< genetic deterioration‏ لور genetic taKk€0V6r ãgil‏ « 
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العدوان او الافتئات الجيني ١10كك٥۲ووه‏ ءأأ6 عن وغيرها ومن الملاحظ انها كلهماتصب في 


تمور dats‏ 
تمار شجر النخيل الحلوة المذاق ٠‏ تنتج من شجرة نخلة التnهر Phoenix dactyliferfa‏ « lgس—م‏ 
الجنس يعني العنقاء او الجميلة التي لا يضاهى جمالها ( وهي حقا كذلك ) › واسم النوع الأ٥۵ك‏ تشير 
إلى الإصبعي » و 186۲4 يعني الخصب جدا . وقد ذکر ٥٣۸٥0عمه۴P‏ اPau‏ في کتlبڊبa The Date‏ " 
" اه۴ الذي كتب في 1924 أنواع وأصناف من النخيل تصل إلى أكثر من 1500 . وفي العراق 
كتب الدكتور عبدا لجبار كر ا ا ا ي ات الارن اماي راي ا روه 
عن النخيل والتمور في العراق › وشرع المجمع العلمي العراقي في مشروع كتابة " موسوعة النخيل ' 
منذ عام 00 . 
تزرع شجرة النخيل للحصول على تمارها بالدرجة الرئيسة ثم تأتي الاستعمالات الأخرى بالدرجة 
الثانية . ويعتقد ان النخل نشا في الصحراء وانها زرعت في بلاد العرب حوالي 6000 سنة قبل ميلاد 
السيد المسيح عليه السلام ومنها انطلقت إلى العالم > وزرعت بكثافة في وادي الرافدين وتعد ثمارها 
غذاء أساسي في دول الشرق الأوسط . 
والنخلة تعد من الأشجار متوسطة الحجم ويصل طولها إلى 15- 25 متر » اما التمار المأكولة فيكون 
شكلها بيضوي إلى كروي ويتراوح طولها من 7-3 سم وقطرها 3-2 سم اعتمادا على الصنف الذي 
تعود اليه » وآلوانها تتراوح من الأصفر الباهت إلى الأحمر والبرتقالي تدرجا إلى اللون البني الداكن . 
تحوي الثمار على بذرة واحدة ( النواة ) ويكون طولها بين 2.5-2 سم وقطرها بين 8-6 مليمتر 
وتتميز بوجود لفافة بيضاء غشائية حولها هي القطمير » فضلا عن وجود أخدود طولي يمتد على 
طول النواة . 
تكاثر النخلة بطريقة الفسائل كأ0ه۸ءأأه كطريقة أساسية وتعد الطريقة الانجح وان كان هناك في 
بعض الأحيان فشل مسجل يصل إلى %25 ولكنها تبقى الأفضل » وذلك لان الأشجار الناشئة من 
النوى او البذور يكون إنتاجها واطئًا ونوعيته رديئة » فضلا عن ظهور بعض الظواهر الغريبة منها بدا 
التزهير في وقت مبكر جدا بحيث لا يكون هناك حبوب لقاح لتلقيحها وبذلك تقل إنتاجيتها »> وبصورة 
عامة فان الثمار الناتجة من نخيل تكاثر بالنوى يكون ذو درجة واطئة ويسمى في العراق بالدكل ( 
بتضخيم الكاف ) تكون قليلة السكريات ومتغايرة الحجم والمواصفات مما يشير إلى عدم وجود وت 
للصفات الوراثية . 
ونخيل التمر أشجار ثنائية الجنس وتحتاج إلى التلقيح ويتم ذلك اما بشكل طبيعي بواسطة الرياح وفي 
هذه الحالة لابد من وجود أعداد متكافئة من أشجار النخيل الأنثوية والذكرية › اما في حالة التلقيح 
اليدوي فتكفي شجرة نخيل ذكر واحدة ( فحل ) لتلقيح 100 نخلة مثمرة . ويتم التلقيح اليدوي بالصعود 
إلى النخلة بوسائل عدة › وفي العراق يتم من قبل صاعود النخل باستعمال وسيلة تربطه إلى النخلة 
أثناء العملية تسمى التبلية المصنوعة عادة من ألياف النخيل . والأزهار التي لا تلقح تنتج ثمار عديمة 
النواة رديئة النوعية وصغيرة جدا مقارنة بالثمار الطبيعية وليس فيها سكريات وتسمى في العراق ' 
الشيص '» وفي اغلب الأحيان تتيبس وتسقط غالبا بفعل الرياح ويسمى الساقط منها الحشف › ولذلك لا 
يحتفظ المزارعون بالنخيل الفحل وانما تزال وتستعمل لأغراض أخرى غير التغذية › ويتم التلقيح في 
جو مثل العراق في شهر آذار . 
معدل نمو النخلة يكون بحدود 45-30 سم / سنة وتصل أقصى طول بعد 25-15 سنة اعتمادا على 
الصنف والتربة والعناية » وفي بعض الأصناف لا يصل الطول إلى ما ذكر أعلاه ويمكن للنخلة ان 
تعطي الثمر وهي على ارتفاع حوالي المتر كما موضح في الصورة أدناه > وهي من الحالات الشاذة 
بالنسبة لنخيل التمر . 
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في العراق يسمد النخيل مرة في السنة بالسماد الحيواني الذي يكون بحدود 20 كغم / نخلة . ويكون 
السقي مهم جدا في حالة عدم وجود موارد مائية في الأرض ( مل المياه الناضحة من الأنهار القريية 
من بساتين النخل ) » لذلك تسقى الأشجار بحدود 40-30 مرة في السنة . 
مراحل نضج التمور : [ 

تمر التمور بعدة مراحل بعد تلقيح الاز هار وتعرف عالميا بالاسماء العربية ومنها : 

مرحلة الجميري ۴اطع : وتكون التمور غير ناضجة وتستمر المرحلة حوالي 17 أسبوع بعد 
عملية التلقيح » وتكون الثمار خضر اللون » صلبة مرة المذاق وتصل رطوبتها إلى %80 وتكون 
حاوية على سكريات بنسبة %50 من الوزن الجاف وسكرياتها هي الكلوكوز والفركتوز بشكل رئيس 


مرحلة الخلال اهاه : ( وتلفظ بفتح الخاء بعد تضخيمها وكذلك تضخيم حروف اللام في الكلمة ) 
وتستمر المرحلة لمدة 6 أسابيع بعد مرحلة الجميري » وتكون التمار فيها مكتملة النمو ألحجمي ولكن 
غير ناضجة » اذ تكون صلبة وألوانها بين الأصفر والبرتقالي اعتمادا على صنف التمر وتزداد فيها 
السكريات ويكون أكثرها من السكروز › ومن الجدير بالذكر ان بعض أصناف التمر تكون ملائمة 
للاستهلاك في هذه المرحلة أكثر من مرحلة النضج المتكامل متل البريم والبرحي ولذلك يجنى بعمضها 
عند هذه المرحلة ويسوق في العراق . 

مرحلة الرطب هالا : وتمتل المرحلة 4 أسابيع بعد مرحلة الخلال وتكون التمار ناضجة وطرية 
وألوانها تتغير إلى البني الفاتح او الداكن اعتمادا على الصنف ويتحول بعض السكروز الذي كان في 
المرحلة السابقة إلى سكريات مختزلة . وهذه المرحلة تمتل المنتج الأكثر ملائمة للإنتاج وييداً جني 
المحصول في نهاية شهر آب ويستمر إلى تشرين الأول في العراق . 

مرحلة التمر 14١۴‏ : وهي المرحلة الأخيرة من النضج التي تستمر أسبوعين بعد مرحلة الرطب 
والى حين سقوط الأمطار في بداية شهر تشرين الثاني (في العراق) وتكون الثمار - البعض منها - 
مجعد او شبه جافة او جافة » السكريات معظمها مختزلة اذ يتحول %50 من سكروز المرحلة السابقة 
إلى سكريات مختزلة . 

الجني : 

التمور لا تنضج في وقت واحد حتى في النخلة نفسها لذلك يجنى البعض منها على شكل متدرج يستمر 


158 


النوعية تجنى من نهاية أيلول إلى بداية كانون الأول بقطع عناقيد التمر ( العثوك / بتضخيم الكاف ) 
اما يدويا او آليا . 
وبعض التمور تجنى في مرحلة الخلال لأنها أكثر ملائمة للاستهلاك كما في البرحي والمكتوم وغيرها 
من الأصناف العراقية . اما البعض الآخر فيجنى في مرحلة الخلال ثم يترك للنضج الصناعي بدرجة 
حرارة بين 35-27 م اعتمادا على صنف التمر . 
اما التمور الجافة فيمكن ان تترك على الشجرة لحين النضج الكامل ثم تنقع قبل الاستهلاك . 

في السودان تقتطف التمار غالبا عند النضج و ی و ی ن 
الرطوبة . وفي الصناعات الحديثة يتم إنضاج الثمار تحت ظروف مسيطر عليها من حيث الرطوبية 
ودرجة الحرارة الخاصة بكل صنف . 
وفي البلدان الباردة تقتطف الثمار غير الناضجة لتنضج صناعيا فمتلا الصنف دكلة نور تخزن بدرجة 
الصفر المئوي لمدة 6-5 أشهر للوصول إلى النضج الكامل . وفي البلدان الحارة تعرض للشمس او 
تدفن في الرمال لغرض النضو ج الكامل . ويمكن ان تجرى بعض العمليات التصنيعية للثمار قبل تركها 
للنضوج مثل الغلي بالماء او التجفيف الشمسي لمنع تلفها . 
وتتأثر الثمار بالظروف البيئة » فسقوط الأمطار وارتفاع الرطوبة يمكن ان يؤدي إلى تعفن التمار او 
سقوطها من الشجرة وحدوث انفصال للقشرة عن باقي الثمرة ويصبح لونها داكنا ولا تتشضج بشكل 
كامل . اما ارتفاع الحرارة والجفاف فيؤدي إلى ذبول الثمار . 
وللعناية بأشجار النخيل والحصول على كميات تجارية وافية لابد من تشذيب النخلة لمرتين في السنة 
وإزالة قواعد الأوراق المسماة الكرب ( بفتح الكاف والراء وتسكين الباء ) » وتزال أعداد من عناقيد 
التمر ( العثوك ) لتبقى بحدود 12-10 عثك / نخلة » وتترك حوالي 30 خرطوش للعثك الواحد وكل 
خرطوش فيه 30 ثمرة وذلك للحصول على ثمار جيدة » وتركس العثوك إلى الأسفل ولا تترك لتتمو 
بشكل عشوائي بعملية تسمى التركيس . 
وفي العراق تستعمل بعض الأحيان منظمات النمو مٹنفJ naphthaleneacetic acid‏ بنuبة‏ 60 
جزء بالمليون ( ۳مم ) في الأسبوع 16-15 من التلقيح وأجريت هذه المعاملات على تمور من 
أصناف الز هدي والساير وأدت إلى زيادة وزن الثمار بنسبة %40 ولكنها أدت إلى تأخر نضوج الثمار 
لمدة شهر على الأقل . 
إنتاجية النخلة والإنتاج العالمي : 
الثمار الناضجة تحوي ماء قليل نسبيا لذلك فلا تتركز فيها المواد بشكل كبير عند التجفيف . وتعطي 
الشجرة كأول إنتاج بعد 8-4 سنوات من الزراعة باستعمال الفسائل وقد تطول لمدة سنتين او أكثر عن 
هذا المعدل عند البدء بالزراعة من النوى » وأول الإنتاج يكون 10-8 كغم / نخلة ولكن بعد النمو 
المتكامل وبعمر حوالي 3 سنة يزداد الإنتاج ليوازي الطلب التجاري ويصل من 80-60 كغم / نخلة 
وبعض الأحيان وعندما تتم العناية الجيدة بالنخلة تزداد الإنتاجية إلى 120-80 كغم / نخلة . وبصورة 
عامة يكون الإنتاج التجاري بعد مرور 10-7 سنوات › وتستمر الأشجار الجيدة بالعطاء لمدة قرن من 
الزمن وان كان إنتاجها يقل بعد 80-60 سنة نظرا لقلة التلقيح الناجم عن علو الأشجار وقلة تلقيحها . 
اما الإنتاج العالمي فالمعروف ان العراق يعد أول المصدرين للتمور اذ تصل نسبة تصديره إلى %87 
من التصدير العالمي . 
والإنتاجية المسجلة لحد 2005 موضحة في الجدول الآتي : 


البلد الكمية المصدرة (× 1000 طن ) 
العراق 00 170 7 
السعودية 49 970 4 
مصر 00 170 1 
الإمارات 760 
الجزائر 516.3 
السودان 328.2 
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ليبا 150 
الإنتاج الكلي 56 696 16 
أنواع وأصناف التمور المأكولة : 
تور عا تفر الماك الا تخل أ كار حن فة مارو ف اللخ ةاي القر و لن 
بصورة عامة تقع أصناف التمور المختلفة ضمن احد هذه المجاميع : ٠‏ 

. الثمار الطرية أأهء وأهمها صنف البرحي والحلاوي والخضراوي‎ ٠ 

الثمار شبه الجافة ۲۷ "586 مئل الزهدي › دكلة نور والديري . 

ه التمار الجافة مثل الثوري في الجزائر والزهدي المجفف في العراق والذي يطلق عليه الجسب 

اما الأصناف وتسميتها وكما أشير أعلاه انه يعتمد على صفة معينة » مثل اللون كما في أصناف 

خضار والبياض والحمار في دول المغرب العربي › والخضراوي في العراق والذي تبقى تماره 

حتى بعد النضج الكامل ذات مسحة لونية خضراء باهتة على أطراف الثمرة . 

ومن ناحية الشكل فتوجد أصناف في دول المغرب العربي تحمل أسماء فخفاخ والنفوشي وفلفل 

أصابع » وكذلك صنف دحى وبدنجان التي تشير إلى الشكل البيضوي للثمرة › وأصابع العروس 

التى تشير إلى استطالة الثمرة كما فى الأصناف العراقية . 

ويمكن ان تصنف إشارة إلى صفة النخلة مثل ام الشوك وأم الدنان في المغرب العربي . 

وتدخل تسمية المناطق في تسمية أصناف التمور » وفي العراق هناك الحلاوي والذي ينمو في 

محافظة الحلة جنوب بغداد العاصمة وكذلك البصراوي الذي ينمو في محافظة البصرة جنوب 

العراق . وفي المغرب العربي هناك بعض الأصناف التي تحمل اسم المنطقة مثل تراغنية ومقماق 

القطرون وداني . 

كما تدخل أسماء الأشخاص في التسمية مثل حاج عمران في العراق نسبة إلى المكتشف او المتبني 

E CE EES i 

في ليبيا 

وهناك بعض الأصناف التي تحمل صفات للتمور مثل الزهدي المشتق اسمه من الزهد والتتسك › 

والديري المشتق من دير العبادة عند النصارى » والمكتوم يعني المتخفي في العراق . وفيما يلي 

رظنف :مط تكن اتات التملورء الماكولة ٠‏ 

. العجوة وتنمو في السعودية في المدينة المنورة‎ ٠ 

. البركة صنف ينمو في السعودية‎ ٠ 

حاج عمران ينمو في العراق ويسمى تمر الضيوف » ويمتاز بقشرته الرقيقة ولحم التثمرة 
وفير وطعمه لذيذ لذلك يقدم للضيوف . 

. عبد الرحيم من التمور المهمة التي تنمو في السودان‎ ٠ 

ه المجراف صنف ينمو في اليمن وثماره ذهبية فاتحة اللون كبيرة الحجم وذات نوعية 
تغذوية جيدة . 

البركاوي صنف ينمو في السودان بكثرة . 

٠‏ البرحي والاسم مشتق من البرح أي الريح الساخنة وتسمى في العراق السموم ( بفتح 
السين ) » ويستهلك عادة في مرحلة الخلال لان ثماره تكون حلوة جدا ولذيذة في هذه 
المرحلة ويصدر في الأغلب إلى خارج العراق ويحتاج إلى التبريد أثناء الشحن . 

© برير صنف من التمور التي تتمى في السودان . 

٠‏ دكلة نور وسميت بهذا الاسم لان وسطها شفاف وذهبي ويوجد في الجزائر وتونس ومنها 
نقل إلى الولايات المتحدة الأمريكية » وهو من التمور شبه الجافة » وتقزرع في بلدان 
المغرب العربي في المناطق الصحراوية لغرض التصدير . 

٠‏ الديري او الدايري ويعني تمر الرهبان وثماره طويلة سوداء ولينة ويزرع بكثرة في 
جنوب العراق . 

. الفتمي أ٣ا يزرع في واحات تونس‎ ٠ 
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. حلواني تماره طرية وحلوة جدا والتمار صغيرة ويزرع في العراق‎ ٠ 
. والتمار طرية‎ 

٠‏ خضراوي يعني وجود اللون الأخضر الباهت وهو مشهور في السعودية خاصة المناطق 
الشرقية وحلاوته متوسطة لذا يلاءم اغلب الناس » تماره تدعى الخلاص . وفي العراق 
يدعى ايضا تمر البصرة › وهو أسرع التمور نضوجا ويبدأ تسويقه في نهاية تموز أي 
قبل كل الأصناف » لا يمكن الاحتفاظ بالثمار الصغيرة جدا . 

© خستاوي » تمور عصيرية صغيرة الحجم تلاؤم المستهلك في الصحراء . وهو من التمور 
المهمة جدا في العراق » وعادة تترك الثمار على الشجرة إلى ابعد حد ممكن أي إلى حين 
بداية سقوط الأمطار ويجنى ويكبس ويستعمل بشكل كبير في الطبخ وإعداد الحلويات › او 
يؤكل مباشرة او يخلط مع بعض التوابل مثل الحبة الحلوة وبذور الكزبرة »وهو من 
أطيب التمور العراقية وشجرته تولد فسائل كثيرة ومقاومة للرطوبة . 

© المكتوم ويعنى المتخفي »> صنف يكثر في العراق وأسعاره مرتفعة › ثماره كبيرة حمراء 
إلى بنية البشرة سميكة وحلاوته لطيفة ومتوسطة مقاومة للرطوبة . 

٠‏ مجدول او مجهول 0٥|‏ ز۳8۵ سمي بهذا الاسم لانه عند زراعته للمرة الأولى لم يكن 
وفلسطين ونقلت زراعته إلى الولايات المتحدة الأمريكية . 

. مجراف من التمور الشائعة في جنوب اليمن »› ثماره كبيرة وذهبية إلى عنبرية اللون‎ ٠ 

© مشرق > صنف ينمو في السعودية والسودان . 

© الساير صنف اسمه يعني العام » يزرع في العراق وغيرها من البلدان › ثماره برتقالية 
داكنة إلى بنية اللون › متوسطة الحجم » لينة وعصيرية » يصدر بكترة إلى أوربا. 
وبعض الأحيان يستعمل عصيره بشكل منفصل . 

© سيدي صنف ينمو في ليبيا » تماره رقيقة حلوة جدا » والشجرة وفيرة الإنتاج تحتاج إلى 

© سكري صنف تماره حلوة جدا بنية داكنة يزرع في السعودية والعراق . 

٠‏ الثوري يزرع في الجزائر › الثمار بنية محمرة نكهته تشبه نكهة الجوز وحلوة وصلبة 
قليلا ويعد من التمور الجافة . 

© ام الجواري صنف يزر ع في ليبيا . 

© ام الخشب صنف يزرع في السعودية › ثماره حمرة فاتحة › حلوة لكنها تعطي طعم مر 
متأخرا › لحم الثمرة قاسي نوعا لذا سميت بهذا الاسم . 

لدف ريت مر لزه ني لار هط اط ية هة الرن الى اه 
صلبة » حلوة المذاق » تباع التمور وهي طرية او شبه صلبة . ويعد من الأصناف الشائعة 
في العراق ومتوفر بكثرة ورخيص التمن ويستعمل لأغراض إنتاج الخل والدبس 
وإغراض أخرى » يباع في مراحل النضج الثلاث عدا الجمري ( المرحلة الأولى ) 
الأشجار غزيرة الإنتاج وتقاوم الجفاف وقليلة التحمل للرطوبة العالية . 

ه البربن وهو صنف يزرع في العراق ويمتاز بلون خلاله الأحمر › اما التمار الناضجة 
فيميل لونها إلى الأسود › حلوة المذاق وشكل الثمار بيضوي - كروي . 

© البريم صنف يزرع في العراق وثماره حمراء في مرحلة الخلال وسوداء في مرحلة 
النضوج التام » حلوة المذاق . 

الاشرسي صنف يزرع في العراق ويعد من التمور الراقية › تستعمل تماره عادة بعد نزع 
النوى واستبدالها باللوز أو الجوز ويعد للتصدير › غالي الثمن » وأشجاره من أكثر النخيل 
طولا . 
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ل التبرزل صنف من التمور الجيدة النوعية غالية الثمن > يكثر في أشجاره ظاهرة الانشطار 
إذ تكون نهاية الشجرة على شكل نخلتين متكاملة ولكن بجذع واحد عند الثلث الأخير 
القريب من الأرض . 

وتوجد هناك أصناف أخرى »› وفي العراق تظهر أصناف غير محددة الهوية باستمرار نتيجة 

ارت كا ان الف الراك ك أن تحن كفن ام اها علي اة الي 

ينمو فيها . 

التركيب الكيماوي : 

التركيب الإجمالي للتمور يتميز بارتفاع السكريات فيها وأكثر السكريات شيوعا هي الكلوكوز 

والفركتوز والسكروز . والثمار الناضجة بشكل عام يحوي كل 100 غرام منهاللجزء 

المأكول على طاقة تصل إلى 280 كيلو سعرة (1180 كيلو جول ) » والكربوهيدرات بحدود 

5 غرام منها 63 غرام سكريات و8 غرام ألياف وتصل الدهون إلى 0.4 غرام » وبروتين 

5 غم » وماء 21 غم وفيتامين © 0.4 ملغم والمغنيز 0.26 ملغم . وتختلف النسب في 

التمور الطرية عنها في التمور الجافة بعض الشيء وان كانت عملية التجفيف لا تؤثر بشكل 

كبير لان نسبة الماء قليلة في الثمار الناضجة ويوضح الجدول التالي نتائج بعض الدراسات 
على التمور الطازجة والمجففة (الجزء المأكول من الثمرة ) › القيمة الغذائية لكل 100 غرام 


ENT TET 2‏ 
السعرات 142 293-274 
رطوبة 78.5-311.9 26.1-7 
بروتین 2.6-9 غم 3.9-7 غم 
دهون 1.5-6 غم 1.2-1 غم 
کربوهیدرات 6 غم 77.6-33 غم 
ألياف 4.5-6 غم 8.5-2 غم 
رماد 2.8-2 غم 2.7-5 غم 
کالسیوم 4 ملغم 10.6-9 ملغم 
فوسفور 0 ملغم 105-3 ملغ 
حدید 6 ملغم 13.73 ملغم 
بوتاسيوم 8 ملغم 
فیتامین A۸‏ 175-110 6 ملغم 
B-carotene)‏ ( مایکروغرام 

ثایمین 3.-0.09 ملغم 
رایبوفلافین چ 0.16-17 ملغم 
نیاسین 6.9-4 ملغم 2.2-4 ملغم 
تربتوفان 2 17-0 ملغم 
حامض الاسكوربيك 0 ملغم صفر 


والملاحظ ان نسبة فيتامين © تزداد في مرحلة الخلال لتصل إلى 14.8-1.8 ملغم / 100 غرام من 
الثمار وكذلك الحال مع فيتامين ۸ . 

اما المركبات الأخرى المهمة مثل العغص 4١١1١‏ فيكون مرتفعا في مرحلة الخلال فيصل إلى 
6.7-2 وينخفض في مرحلة التمر ( المرحلة الرابعة من مراحل النضوج ) ليصل إلى 0.5- 
%3.2 . 


162 


اما ما یتبقی من الثمار وهي البذور ( النوى ) فهي تستعمل لأغراض عديدة فهي تنفع وتستعمل كعلف 
للجمال والأبقار والخيول والأغنام والماعز » او تطحن الجافة منها وتستعمل في علف الدواجن . 
والجدول التالي يوضح نسب المواد في النوى التي تحوي على %9-7 رطوبة . 


المادة النسبة المئوية 
بروتین 5.2-1.8 
دهون 9.3-6.8 
TT‏ 65.5 
الياف 13.6 
رماد 1.6-0.9 
اما دهونها فتحوي على الحوامض الدهنية الآتية 
الحامض ألدهني النسبة المئوية 
lauric acid‏ 8 
myristic acid‏ 4 
palmitic acid‏ 25 
stearic acid‏ 10 
oleic acid‏ 4 
linoleic acid‏ 10 


فضلا عن احتواء الدهون على حمضي caprylic ACİd‏ و capric acid‏ 

وتحوي النوى على ستيرولات وكذلك سكريات مكوثرة ذائبة في القواعد . فضلا عن احتواءها على 
86 % من صبغات صفراء مخضرة ودهون غير قابلة للجفاف ولذلك تستعمل في صناعة مواد 
التجميل والصابون . 

كما ان البذور تستعمل في إنتاج حامض الاوكزاليك على نطاق تجاري وتعطي %65 . ويمكن ان 
تحرق وتستعمل من قبل صانعي الفضة وقد تعامل البذور بشكل ملائم لعمل القلائد والإكسسوارات . 
الاستعمالات الغذائية للتمور : 

تعد التمور غذاءا مثاليا لانها تزود بالمغذيات الأساسية » فمحتوي التمور من السكريات ي صل إلى 
حوالي %80 والباقي دهون وبروتينات وتحوي على المعادن مثل النحاس ٠‏ الحديد والمغنسيوم 
والمنغنيز وكذلك الكبريت وتكون مصادرا جيدة للبوتاسيوم » فضلا عن انها مصادر جيدة لياف . 
أهم استعمالات التمور هو الأكل المباشر سواءا بالنسبة للتمور الطازجة او المجففة › او تصنع وتحشى 
بالجوزيات بعد إزالة النوى وغيرها من التشكيلات الغذائية او تفرم وتستعمل في تحضير أكلات كثيرة 
ومتنوعة مثل تحضير الكعك والكيك ومكعبات العجوة او تخلط مع الشوكولاته . 

ويمكن ان تجفف وتطحن وتخلط مع الحبوب لتحضير أكلات مغذية . 

وبعض التمور رخيصة التمن تخمر لإنتاج الخل والكحول وأخرى تستعمل لتحضير عصائر تستعمل 
والتمور الجافة تستعمل علفا للجمال والخيول والحيوانات الأخرى في الصحراء . 

اما باقي أجزاء الشجرة فالاجزاء الطرية تؤكل كخضر وان كانت إزالتها تؤدي إلى موت الشجرة › كما 
ان قلب الشجرة يستخرج ويؤكل كمادة نباتية مغذية وفي العراق يسمى الجمار »› وتستخدم لهذه 
الأغراض أشجار النخيل الفحل ( الذكور ) التي عادة لا يتم الاحتفاظ بالكثير منها . 

وتستخدم زهور النخلة للأكل مباشرة والبراعم تستعمل في السلطات » كما ان البعض يجفف الزهور 
الاستعمالات الأخرى : 
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للتمور استعمالات عديدة قد تكون بعيدة عن النواحي الغذائية ومنها استعمال الثمار في صنع سائل 
ثخين لتغليف الجلود وتبطين الأنابيب لمنع النضح . 
ومن الاستعمالات البعيدة عن التغذية ولكنها مهمة هى الاستعمالات الطبية › فنظرا لاحتوائها على 
العفصيات فهي تستعمل كمواد قابضة لمعالجة المشاكل المعوية . كذلك تصنع منها عجائن لمعالجة 
التهاب الحنجرة والبلعوم وإصابات البرد والتهاب القصبات والتخلص من 0۸0۲۲۸۴2 » وتستعمل 
للتخلص من مشاكل الكبد وأمراض البطن والملاريا ( البرداء ) . 
اما عصنير الأشجار من النباتات 'النجروحة فتستعمل في بعض البلذان لمعالجة الإسهال وبعضن أمراض 
الأجهزة البولية - التناسلية »> فضلا عن استعماله كمدر ومسكن للآلام وتقليل الحمى . وتقلل التمور من 
التسمم بالكحول . ويستعمل مسحوق النوى في الطب الشعبي بكثرة . | 
اما حبوب الطلع فتعد مصدرا جيدا لهرمونات الاستروجين والاسترون ولها تاثيرها في الجهاز التناسلي 
. وفضلا عن ذلك فان التمور وخاصة في مرحلة الرطب تحوي على الهرمونات ومن أهمها 
الاوكستوسين 0×0٥ ١‏ الذي يؤدي إلى تقلص الرحم أثناء المخاض لتسهيل الولادة وربماكانت 
الحكمة القرآنية في الإشارة إلى مريم عليها السلام في استخدام الرطب عند مخاضها عند ولادة السيد 
المسيح عليه السلام ' وهزي إليك بجذع النخلة تساقط عليك رطبا جنيا" الآية 25 / سورة مريم . 
الأصناف المنقولة : 
هناك العديد من الأصناف العربية والعراقية على وجه الخصوص نقلت إلى الولايات المتحدة الأمريكية 
وخاصة ولايتي كاليفورنيا وأريزونا لاستزراعها لان جو هذه المناطق يساعد على نمو أشجار النخيل 
ومنها : 
٠‏ البرحي نقل من العراق إلى كاليفورنيا عام 1913 من البصرة . 
٠‏ الديري الذي يحتاج إلى عناية خاصة عند الشحن نقل من العراق إلى كاليفورنيا عام 1913 . 
٠‏ دكلة نور يربى في واحات تونس والجزائر نقل الى كاليفورنيا عام 1900 ويشكل الآن %75 
من إنتاج تمور الولاية » وهو شبه صلب وليس حلو جدا وقابل للخزن ويستعمل في تلك 
الولاية للطبخ بشكل أساس . 
٠‏ الحلاوي نقل من العراق إلى كاليفورنيا وهو مقاوم للرطوبة . 
٠‏ الحياني ويزرع في مصر للاستهلاك المحلي وليس للتصدير نقل إلى كاليفورنيا ويسوق طازجا 
من تلك الولاية وتمتاز أشجاره بالمقاومة للبرودة . 
٠‏ الخضراوي الذي يعد أفضل التمور في السعودية والعراق ولكن بدرجة اقل من الأصناف 
العراقية الأخرى » نقل إلى كاليفورنيا وأريزونا » ولونه الداكن غير مفضل عند الأمريكان 
ولكنه يزرع لانه مقاوم للمطر والرطوبة العالية . 
٠‏ مكتوم صنف عراقي نقل إلى كاليفورنيا عام 1902 . 
٠‏ مجدول ( مجهول ) نقل من مراكش الى كاليفورنيا عام 1927 ويسوق على انه من أفضل 
التمور . 
٠‏ الزهدي من آقدم الأصناف المنقولة › نقل إلى كاليفورنيا عام 1900 وهو تمر شبه جاف . 
٠‏ الثوري الذي ينمو في الجزائر » نقل إلى كاليفورنيا » أشجاره مقاومة للرطوبة نوعاما 
ونماره جافة. 
٠‏ حاج عمران صنف تمر عراقي نقل إلى كاليفورنيا عام 1929 . 
٠ه‏ صنف ه۳4 || ينمو في الجزائر نقل إلى كاليفورنيا عام 1900 أشجاره تقاوم الأمطار 
وزراعته في كاليفورنيا قليلة . 
التمور العراقية : 
تشكل التمور العراقية مصدرا مهما من الثروة الوطنية › ولا يكاد يخلو بيت من النخل فضلا عن 
بساتين الواسعة وهناك حوالى 450 صنف من التمور » ولكن قد يحدث التباس نتيجة للتسميات 
اة لضت الر اكه ا عق دا ع فة ر را عة ولكن هناك عك لدف المممة رها : 
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٠‏ الزهدي ويشكل 43 % من التمور العراقية من حيث الكمية وهو رخيص ومتوفر 
ويستعمل في عمليات التصنيع الغذائي . 

. الساير ويشكل %23 من كمية التمور المنتجة وهو غالي الثمن‎ ٠ 

. حلاوي ويشكل %13 وهو غالي الثمن‎ ٠ 

وهذه الإحصائيات قد لا تشكل الواقع . وفضلا عن الأصناف المذكورة هنالك أصناف أخرى 

مسوقة منها الحمراء اللون متل البربن والبريم والسكري والبصراوي وحاج عمران والمكتوم 

والبرحي ٠‏ ولعل أهمها الخستاوي المستعمل في التصنيع الغذائي نظرا لملائمة تماره لهذه 

العمليات . 

كما ان هنالك أصناف متغايرة وغير متشابهة يطلق عليه مصطلح عام هو الدكل ( بتضخيم 

الكاف واللام ) والذي يكون ناتجا بشكل أساس من النخيل الذي تم تكثيره بالنوى وليس 

بالفسائل التي تعد الطريقة التقليدية لتكثير النخيل في العراق . 


تناضحیات sعy¥|اosmo‏ 
المواد التي يطلق عليها المذابات المتوافقة (انظر مذابات متو افقة sعأںامء‏ ماطاأتةمcom)‏ والتي 
تحل محل الماء داخل الخلية للحفاظ على حجمها وكذلك المحافظة على استمرار فعاليات أنزيماتها› 
ا و ر وات داش الخلية وتقبيت الأغشية الخلوية بالمحافظة على 
الحالة البلورية السائلة للفوسفوليبدات أثناء عمليات oR‏ ون ینآ هذه المواد الكحولات المتعددة مثل 
الكليسرول الذي يعد الاختيار الأول لكثير من الأحياء مثل الطحالب والخمائر وتوفر الأغذية الكثير من 
التتافذيات لحماية الأحياء الموجودة فيها 


تنافذ s¡ائ S۳0‏ 
عملية مرور وحركة المذيب خلال غشاء شبه ناضح يفصل بين محلولين مختلفي التركيز » اذ يمر 
المذيب ( الذي يكون عادة الماء ) خلال الغشاء من المنطقة ذات التركيز الواطئ من المادة المذابة الى 
المنطقة ذات التركيز العالي منها حتى يتساوى التركيزان في المنطقتين ويعتمد معدل التناضح على 
جملة عوامل أهمها الفرق في ضغط التناضح او التتافذ 0۲8518 ع أ0 "كه للمحلولين على جانبي 

الغشاء ونفاذية الغشاء . 


تنافذ عکسي ء05٩05 ۲۴۷٥۵۲۶۵٥‏ 

عملية فصل للجزيئات من خلال غشاء خاص باستعمال ضغط عالى . يكون الغشاء المستعمل فى هذا 
المجال ذو مواصفات خاصة يستطيع التمييز بين جزيئات المذاب والمذيب على أساس الحجم والشكل 
والتركيب الكيميائي . 

استعمل مصطلح التنافذ العكسي للدلالة على فصل جزيئات مذاب ذات وزن جزيئي واطئ مثل الأملاح 
e‏ . في هذه الحالة يجب ان يكون الضغط الدافع للحصول على فصل 

متميز اكبر من الضغط التنافذي للمذاب في المحلول . 

اشتق اسم " التنافذ العكسي” من " التنافذ الغشائي " وهو مصطلح يستعمل لتوضيح الجريان التلقائي 
للماء من محلول اقل تركيزا" الى محلول أكثر تركيزا عند وجود غشاء مناسب يفصل بينهما > لحين 
الوصول الى حالة التعادل . ان تسليط ضغط على المحلول المركز سوف يوقف انتقال الماء خلال 
الغشاء » هذا اذا كان الضغط المستعمل مساويا" لضغط التنافذ الغشائي الظضاهري 4002۲6١‏ 
smote pressure‏ الذي هو عبارة عن فرق الطاقة الكامن بين المحلولين . وعند زيادة الضغط 
المسلط على المحلول الأكثر تركيزا" » فان الماء سوف يبدأ بالجريان من المحلول الأكثر تركيزا" السى 
المحلول الأقل تركيزا" وان سرعة هذا الجريان تعتمد على الضغط المسلط على المحلول المركز فى 
عملية التنافذ العكسي ألرجوعي » يعمل الغشاء على حجز جميع المواد عدا الماء وبهذا تحدث عملية 
التركيز . 
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تنافذ غشائي ءاءراھاd‏ 
تستعمل عملية التنافذ الغشائي لفصل الجزيئات الكبيرة عن الصغيرة المذابة في الماء او المحلول . 
وتعتمد العملية على حقيقة ان الأغشية شبه النفاذة تسمح بمرور الجزيئات الصغيرة وتمنع مرور 
الجزيئات الكبيرة . فعند وضع خليط من جزيئات صغيرة وأخرى كبيرة في كيس التنافذ الغشائي الذي 
يصنع عادة من مادة السيلوفان وغمره في وعاء كبير يحتوي على مذيب متل الماء فان الجزيئات 
الصغيرة تستطيع المرور خلال الغشاء الى السائل الخارجي ودخول جزيئات الماء الى الكکيس حتى 
الوصول الى حالة التعادل ومن الناحية العملية يمكن العمل على خروج جميع الجزيئات الصغيرة من 
كيس التنافذ الغشائى عند تبديل المذيب او الماء الموجود فى الوعاء عدة مرات . 
تعتمد سرعة التنافذ الغشائي على عدة عوامل مثل نوع المذيب وتكون السرعة عند أعلاها في حالة 
استعمال الماء المقطر › كما ويمكن استعمال عملية التنافذ الغشائي لتركيز المحاليل » فمثلا لو وضع 
محلول خامل ذي وزن جزيئي عالٍ خارج كيس التنافذ الغشائي بدلا من المحاليل المائية المخففة 
المستعملة عادة » فان الماء يعبر من الكيس الى الخارج مؤديا الى تركيز النموذج داخل الكيس . 
كذلك تزداد سرعة التنافذ الغشائى بزيادة درجة الحرارة بسبب انخفاض لزوجة المحاليل وزيادة سرعة 
التنافذ » الا انه ينصح ان تتم عملية التنافذ الغشائي في درجات حرارة منخفضة بسبب تأثر الجزيئات 
لخو بفرجات الكر رة المر ت 


تliف competiti0¬‏ 
التنافس هو ان تتغذى مجموعتان من الكائنات الحية على مصدر غذائي واحد . وعلى الرغم من ان 
متل هذه العلاقة تظهر عند وجود كميات قليلة من هذه المصادر » الا انها قد تحدث بفعل عوامل أخرى 
كالضوء والمكان . ونتيجة للمنافسة فان نمو كلا المجموعتين يكون ضعيفاً لدى مقارنته بنمو كل منهما 
لوحدها دون منافسة » لذا فان علاقة المنافسة يمكن ان تؤدي الى ما يعرف بالانفصال البيئي للكائنات 
ذات العلاقة المترابطة » فضلا عن ان هذا الانفصال يمنع المجموعتين من القيام بوظائفهما الرئيسة في 
الموقع نفسه » اذ تربح المنافسة مجموعة فيما تطرد المجموعة الثانية . 


bioactivati0ټ(¬‎ یٴوgڍ‎ طشiت‎ 

الغملياتالحيرية التي تجري على الراك غير :الفا لتحراها الى سواد اة فعالة ودي دور ا يجا 
او سلبياً في الجسم » والمصطلح عادة ما يرتبط بسمية الأدوية . فالفعاليات الحيوية يمكن ان تؤدي الى 
إنتاج مواد أيضية فعالة قد تؤدي الى السمية او تكون مواد مسرطنة » اذ تستطيع بعض المواد الفعالة 
الارتباط بالبروتينات الخلوية او 0١۸‏ عن طريق تسميم الخلايا مباشرة او تنشيط جينات السرطان 
٠ oncogenes activation‏ او إحداث تفاعلات الحساسية الشديدة . والمثال المدروس في هذا 
المجال حامض ٥٣ع‏ ه|هأءأ٣ج‏ الموجودة في نبات مم5 4/50/0٥۸4‏ الذي يعاني داخل الجسم من 
اختزال لمجموعة النترو بواسطة أحد إنزيمات الطور الأول 1۸41/2مل© او البيروكسيديزات في 
أنسجة الكبد مؤديا الى إنتاج |0١‏ "1٣۲8ا"‏ » والايون الناتج يكون قادرا على التفاعل ممع ٥N۸‏ 
والبروتينات مؤديا الى تنشيط مسار التسرطن الذي يشارك فيه 0١٥096١٥8‏ ۳-۲45 اذ يطفر هذا 
الجين مما يؤدي الى توليد السرطان . ومثال آخر مادة 8١۴90|لام‏ الذي يوجد في الزيوت الأساسية 
لأنواع النعناع وكذلك ۸ 8٥۲۲١‏ الموجود في نبات الطرقويون Teucrium chamaedrys‏ 
المستعمل في أغذية إنقاص الوزن وهذا المركب عندما يتأيض ينتج ا0ئ۲6٥-م‏ الذي يعمل على 
استنزاف الكلوتاتثايون» كما ان حلقة 0۲4۸ا الموجودة في المركب المذكور تعاني من الأكسدة بالإنزيم 

4 لتتحول الى CRORE:‏ فعال تتفاعل مع اکر cyp3A pı‏ ڪ epoxide hydrolase‏ . 

فضلا عن ذلك فان بعض المواد المشتقة من الأغذية النباتية والأعشاب يمكن ان تثبط إنزيمات الطور 
الأول (م۷٥)‏ عن طريق التثبيط الكيماوي بالتداخل مع مجموعة الهيم ٣6۳6۴‏ او التداخل مع البروتين 
الأساس ١أ6أه۲‏ مهمه للإنزيمات ومن الأمثلة عليها مركبات ١1أ0١‏ 66۲924 الذي هو أحد 
ran 0couma17‏ الموجود في عصير الليمون الهندي » ومركب ١|أ٣أةكم2ء‏ من فلفل تشيلي 
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وزيت الزيتون الغضي ب ١|أ€م۲0‏ ۷٥اه‏ ومركب 8٣٥0آاناء‏ الااهأك الموجود في الثوم › 
والايزوفلافون المسمى |40۲١‏ الموجود في جذور عرق السوس Sأ00؟‏ عceاicorا‏ 
والايزوثايوسينات |50۸|0٥⁄4۸86S‏ الموجودة في نباتات العائلة الصليبية ۾ resverairol‏ 
في بشرة العنب الأسود . 

وكما هو معروف ان مجموعة إنزيمات 5ص۷ تقوم بتأيض ما يقرب من %95 من الأدوية العلاجية 
ولكنها في الوقت نفسه تنشط مجموعة من المركبات السابقة للمسرطنات ۲0٥4۲٣١096۸8‏ . ولذلك 
فان الزيادة المضطردة في استخدام الأعشاب للتطبب منحى غير سليم ولذا لابد من تضافر الجهود بين 
الجهات المشرعة والمستهلكين لتحديد صلاحية الأعشاب وبعض الأغذية التي تستعمل للاتطبب . 


تنظيم تنlفiذي‏ ¬ڼosmoregulati0‏ 
الفعاليات الحيوية التي تبديها الخلايا الحية للاستجابة الى تغير الضغوط التنافذية . فتغير الأخيرة يؤدي 
الى حث التعبير عن بعض الجينات تكون وظيفتها تحديد نوعية المذابات المتوافقة أو عمل أي آلية 
ومن الآلية التي تتبعها خميرة الخبز وجد أن التنظيم يتم بمساعدة قطع من ۸ أطلق عليها 
5S" R Es) siress response elements‏ ) التي تحفز بظروف الإجهاد ومنها إجهاد التنافذ الذي 
ینظم بنظام riy gارءce۲0۵1( 106G‏ aاosmo‏ hواہ)‏ ویتحسس النظام ظروف الإجھاد بأنزیم 
kinase‏ teinاام‏ الذي يمتثل مستلمات على سطوح الخلايا . وبالموازنة بين الضغط الخارجي 
والداخلي يمكن للخلايا الاستمرار في الحياة تحت هذه الظروف المميتة . 
وتعمل عدة مواد للحفاظ على الموازنة منها الكليسرول » السوربيتول والمانتول والتريهالوز وبعض 
الأيونات مثل أيونات البوتاسيوم التي تتجمع في الخلايا اعتماداً على نوعية المادة المسببة للضغط 
التنافذدي 0 


تنظيم ذlتي autoregulai0(¬‏ 
آليات يسيطر بواسطة ناتج جين معين على مستوى التعبير عن ذلك جين » أي على مستوى تخليق 
ذلك الناتج . 


respirai0¬ تنفس‎ 

العملية التي تعمل فيها جزيئة خارجية ( غير تلك تشتق من المواد العضوية الأساسية) كمستلم نهائي 
للإلكترون الذي يؤدي الى موازنة أكسدة المادة ا الأولية (الأساسية) . وبذلك تعمل المادة 
العضوية الأساسية ( واهبة الإلكترون) فعل عملية الأكسدة › فيما يتم اختزال مستلم الإلكترون الخارجي 
لتكوين حالة أكسدة / اختزال متوازنة . ولعل أهم مستلم إلكترون خارجي وأكثرهاشيوعا' هو 
الأوكسجين الجزيئي » مع إمكانية بعض أنواع البكتريا على استخدام مستلمات للإلكترون بديلة أخرى 
كالنترات والكبريتات والحديد . وعندما يعمل الأوكسجين كمستلم نهائي للإلكترون يطلق على هذا 
النوع مصطلح " التنفس الهوائي" . اما عند استخدام مستلمات نهائية أخرى للالكترونات (غير 
الأوكسجين) فيطلق عليها مصطلح 'التنفس اللاهوائي" حيث لا ضرورة لوجود الأوكسجين . وعلى 
ارغ ان اغلب أنواع البكتريا تستخدم شكلا" واحدا" من أشكال التنفس الا البعض اقل الآاخر 
يمكن استخدام التنفس الهوائي واللاهوائي لقدرتها على استخدام الأوكسجين والمواد اللاعضوية الأخرى 

. E. coli و‎ Paracoccus denitriiC@nsS lı رiكب كمستلمات نهائية للإلكترون مٽل‎ 


167 


تنفس لاهوائي ¬ټrespirai0 anaerobic‏ 
عملية حيوية لإنتاج الطاقة تقوم بها بعض البكتريا حيث تكون فيها المركبات الواهبة للالكترونات 
موا و ر وة اها العو ال لوک وات فون و ان عة مل 
الكبريتات 8047 والنترات 037 والكربونات C037‏ وتكون كمية الطاقة الناتجة فى هذه 
العملية اقل من تلك الناتجة في التنفس الهوائي . ومن الأحياء التي تقوم بعملية التنفس اللاهوائي 
البكتريا اللاهو ائية الإجبارية ٥أ0 5٣| ٥ ١46۲‏ وتتم عملية التنفس اللاهوائي بوجد سلاسل تنفسية 
کا وا 


تنفس هوائي ¬ټrespirati0 aerobic‏ 
أكسدة المواد الغذائية مثل الكربوهيدرات بشكل تام الى تنائي أوكسيد الكربون وماء وإطلاق كميات 
كبيرة من الطاقة التي تصل نظريا الى 38 مول من ادينوسين ثلاثي الفوسفات لكل مول من الكلوكوز 
وتحتاج العملية الى الأوكسجين كمستلم نهائي للالكترونات » ومجمل التفاعل هو كما يأتي : 


Cg H2 Og + 023 6°02 + 6H0 + طاقةَ‎ 


وأغلب الأحياء تمتلك هذه القابلية عدا بعض الأنواع البكترية التي قد تمثل بقايا العصور اللاهوائية التي 
مرت على الأرض وتتم العملية في الخلايا الحقيقية اللواة في المايتوكوندريا ( 

r2a‏ chondدmit‏ ) اما في الأحياء البدائية النواة فتحصل في أغشية الخلايا ويتم نقل الالكترونات من 
معطياتها مثل الكلوكوز بعد تحويله الى شكل ملائم بواسطة سلاسل تنفسية هوائية تشمل العديد من 
المكونات التي تترتب بشكل متدر ج اعتماداً على جهد الأكسدة والاختJIj redox potentials‏ . 


rib o†رمأ‎ ٣g تنميط رايبي‎ 

طريقة تحليل جزيئي ؟ءأكراة۸ھ ااام" یتم فیھا التحلیل والتعرف علی جینات ۲۴۸۸ وقطعها 
الناتجة من تأثير عدد من إنزيمات قطع الحوامض النووية الدانلıة restriction endonucleases‏ 
. وتشمل الطريقة هضم 01۸ بالإنزيمات ثم فصل القطع الناتجة على هلام الترحيل الكهربائي ثم نقل 
القطع الى أغشية ملائمة لغرض تهجينها مع مجسات خاصة بجینات ۲۴8۸۸ . ويمكن ان تجرى 
الطريقة يدويا او عمليا او بواسطة أجهزة خاصة التي تعطي دقة ووضوح أكثر . وتستعمل الطريقة في 
التفريق بين السلالات في النوع الواحد اعتمادا على ان مواقع الانفلاق بالإنزيمات الهاضمة للمواد 
النووية تكون متغايرة بين السلالات » وبهذا يمكن الحصول على البصمة الوراثية لكل سلالة التي يتم 
خزنها فى مكتبات خاصة وقواعد بيانات محددة . 

رق انتغل تفط لزا ك ةف تة ادات المولدة راكنى فن الأغدة و كلك رلا ا 
المفسدة للأغذية فضلا عن الاستفادة منها في تحديد السلالات الملائمة لعمليات التخمرء وأكثر المجالات 
التي استعملت فيها هو حدوث الاجتياحات الناتجة عن بڊكتر Listeria monocytogenes Ila‏ . 
وعلى العموم توجد العديد من قواعد المعلومات على شبكة الانترنت العنكبوتية ( ك۸۷۷W۷W.6286‏ 
88أاهل) لغرض تبادل المعلومات وإجراء الدراسات للأحياء ذات العلاقة بالأغذية . 


تنوع وظيفي lئبرgتiıنlت protein functional diVersiy‏ 
الوظائف والفعاليات التي تقوم بها البروتينات فمثلا لبعض البروتينات وظيفة احتواء العناصر الغذائية › 
متل البروتين المسمى اوفالبومين ٥۷۵01" ١‏ اما البروتین فیریتین ١۱أأ٣6۲]‏ فانه يحتوي على 
0 حديد وللبروتينات وظيفة نقل 0۸ا٥1 "5P0‏ في الدم مثلاأً يقوم الهيموغلوبين بنقل 
الأوكسجين من الرئتين الى الأنسجة المختلفة في الجسم حيث يرتبط الأوكسجين بذرات الحديد 
الموجودة في مجموعة الهيم ا9۲0 ۸6۴۳8 الموجودة في الهيموغلوبين . توجد بروتينات أخرى لها 
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الفقريات . لبعض البروتينات وظائف حيوية مثل هرمون الأنسولين المسئول عن تنظم ايض الكلوكوز 
. كذلك تسلك البروتينات كعوامل مساعدة كما في الإنزيمات »› وهناك أكثر من 1500 إنزيم » وكل 


تأ pre-conditioning‏ 
معاملة الخلايا بالعوامل التي يراد أن تتحملها فيما بعد ولكن بشكل مخفف ومتدر ج لتهيئتها لتحمل 
الظروف المتطرفة . ومعاملة التهيئة تساعد في الحفاظ على نسبة عالية من الخلايا حية عند تعرضها 
لظروف قاسية فيما بعد » مثل تنمية الخمائر أو الفطريات التي تنمو بدرجات حرارة بين 25- 930 م 
بدرجة حرارة 37م لمدة تمهيداً لنقلها الى درجات حرارة أعلى وخلال عملية التهيئة تقوم الخلايا 
بتغيير فعالياتها الأيضية وتكون الجزيئات اللازمة للتحمل متل البروتينات الوصيفة (انظر بروتينات 
وصيفة ۲018١5‏ 8١408۲0"١ء)‏ وربما تغير التركيب الكيميائي لبعض أجزائها المهمة مثل دهون 
الأغشية الخلوية . 

توازن أيضy„ metabolic balance‏ 
توازن بين العناصر الغذائية أو المغذيات المستهلكة مقرونة مع ما يطرح منها بأشكال مختلفة في 
الإدرار والبراز والجلد وغيرها بعد أجراء عمليات الايض المختلفة . يوجد ثلاثة أنواع من التوازنات 
الأيضية هي التوازن الإيجابي (انظر توازن أيضي ايجابي (positive metabolic balance‏ 
والتوازن السلبي (انظر توازن أيضي سلبي ٥€‏ هاaجط‏ مء أامطةام" eءvاأaموع")‏ والتوازن الايضي 
المتعادل (انظر توازن أيضي متaعlدJ (equilibrium metabolic balance‏ . 


توازن أيضي إيجابı positive metabolic balance‏ 
يتحقق توازن عندما تكون الكميات المطروحة من العنصر الغذائي أو الطاقة أقل من الكميات المتناولة 
ويحصل عادة في حالات النمو وإصلاح الأنسجة وبنائها وفي حالة السمنة والحمل . 


tive metabolic balance‏ aو‏ ەم توازن أيضي سلبي 
أحد أنواع التوازن الايضي وهو الحالة التي تكون فيها الكميات المطروحة من العناصر الغذائية أكجر 


equilibrium metabolic balance Jدlaتۃa توازن أيض„‎ 


أحد أنواع التوازن الايضي . وهي الحالة التي تكون فيها الكميات المطروحة من العناصر الغذائية 
تساوي الكميات المتناولة وهذا ما يحصل عند المحافظة على وزن ثابت وحالة الاستقرار لدى البالغين 


تو انلبروتيliٽت protein targeting‏ 
عملية تستهدف توجيه البروتينات المخلقة حديثا للذهاب الى المكان الصحيح لها في داخل الخلايا الحية 
ويكون ذلك باستعمال سلاسل قصيرة من الحوامض الأمينية تسمى سلاسل الإشارة التي تقوم بتحديد 
وجه البروتين متل بروتين يذهب الى البلاستيدات أو المايتوكوندريا وهذا التوجيه يمكن أن يحدث بشكل 
مرافق لعملية الترجمة أو تتم بعد انتهاءها بشكل كامل وتستغل هذه العملية في علاج الجينات الذي 
يجري على الخلايا الجسمية . وتقوم بمعظم هذه المهمات البروتينات الوصيفة او ما يسمى الوصيفات 
درجة الحرارة 3 
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توزيع المناطق Z020‏ 
توزيع الأحياء المختلفة في مناطق منفصلة تقرييا في بيئة ما نتيجة لتأثير الظروف البيئية متقل توزع 
الأحياء المائية حسب شدة الإضاءة . أو توزيع الأحياء على المناطق بتأثير وفرة المياه ويؤثر التتافس 
بين الأحياء في توزيعها . 
ويطلق المصطلح ايضا على حلقات النمو التي تظهر في الفطريات المزروعة على سطوح الأوساط 
الغذائية الصلبة والمحضونة في جو تتبادل فيه فترات الإضاءة والظلام مثل جو الغرفة فتظهر حلقات 
غامقة من الأبواغ المتكونة أثناء مدة الإضاءة تتبعها حلقة من الأبواغ الباهتة اللون المتكونة أشاء 


ال 


تgg scaling - up‏ 
ويقصد به تحويل العمليات التصنيعية المختبرية الى عمليات إنتاجية أكبر . فبعد المرحلة المختبرية 
تحول العملية الى عملية إنتاج ريادية #اهءء ٠اأم‏ والتي تعد مرحلة اختبار لتصرف الأحياء عند 
زيادة حجم العملية الإنتاجية التي تمثل تضخيم للعملية وتصل الى 200-5 لتر » تم تليها مرحلة 
الإنتاج الكبيرة تصل حجمومها 0 - مليون لتر أو أكثر . 
وبتوسيع العملية الإنتاجية تبرز العديد من المشاكل › ولذلك فان عملية التوسيع يجب أن تشمل تطوير 
عددا من المحاور وذلك لأن عملية التوسيع ليست ترجمة ونقل للتجارب المختبرية وأن منطق المختبر 
لا يتفق مع تطلعات الصناعي بشكل كامل وإنما تجري المحاولات لتقريب وجهات النظر التي تصب 
في ان يکون الإنتاج الصناعي أقرب ما يكون للعمل المختبري وبأقل كلفة ممكنة » ومحاور التطوير 
تلط را خا لهاع و نري الو ما ال المم او كاك طون التكمر ات وم اها 
لتوفير أفضل الظروف لعمليات التصنيع ويلاحظ أن التطوير في أي من المحاور لا يمكن أن يتم على 
حدة وإنما يجب أن يتداخل مع تطوير المحاور الأخرى . ومن أهم المحاور التي يعنى بتكبيرها هو 
حجم البوادئ فيلاحظ أن بوادئ الألبان تبدأ بما يسمى بالبادئ الأم الذي يكرر زرعه في حجوم أكبر 
الى حين الوصول الى المرحلة الإنتاجية . 


tocopherols تٽڻںgريذوکوت‎ 
. ( vitamin E ٤ انظر فیتامین‎ ( 


توليد اlأeعضlءs organogenesis‏ 
يستعمل المصطلح لتوضيح توليد وتكوين أعضاء النبات متل الجذور» البراعم » الأزهار والأغصان 
من مزارع الخلايا النباتية بعد تحفيز ها بالهرمونات › ويمكن ان يحصل هذا من أنسجة متمايزة او 
خلايا متمايزة او أعضاء » وكذلك يحصل من الخلايا غير المتمايزة او الأنسجة غير المتمايزة (الكالس 
65هم) . وتعد العملية من أكثر الطرق المستعملة لغرض تكثير النباتات وتتخذ الإجراءات الصارمة 
لغرض منع التغايرات التي يحتها الوسط الغذائي في الأجزاء النباتية لمحاولة الحفاظ على ثبوت موادها 
الوراثية الأصلية او المدخلة اليها عنوة لغرض التغيير . 


تولید ائجذور rhizogenesis‏ 
حث تكوين الجذور في النباتات بواسطة المعاملات الهرمونية او الكيماوية بعد تعريض خلاياها 
لعمليات التعديل الوراثي سواء بالطرق التقليدية مثل التطفير بأنواعه او بعمليات الهندسة الوراثية 
وإدخال جينات لمنتجات مطلوبة . 
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توليد الجسم النباتي call ogenesis‏ 
تكوين الأجزاء النباتية العلوية › بعد ان يتم إجراء التعديلات على موادها الوراثية › ويكون ذلك 
بالمحفزات الهرمونية » وهى الطريقة المستعملة فى هندسة النباتات لغفرض زيادة القيمة الغذائية 
لمنتجاتها او إدخال اي صفة أخرى . 
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توليد الدهون sء0u¬أgھaء‌اo‏ 

مصطلح يطلق على إنتاج الدهون والزيوت أو لوصف احتواء الخلايا على الدهون والزيوت وقد يصل 
محتوى الدهون الى %25-20 في الأحياء المجهرية والتي تعد مهمة كمصادر بديلة للدهون التقليدية 
أو كمصادر لإنتاج دهون خاصة . وأكثر الدهون المنتجة في الأحياء المجهرية حقيقية النواة هي مشابه 
للدهون النباتية » كما أن الإنتاج يمكن ان يتم باستعمال الفضلات ثم استعمالها في تغذية الحيوانات أو 
للاستهلاك البشري (انظر خمائر منتجة للدهرن (oleaginous yeasis‏ . 


food hydrolysate formulas ةذiiحتم تولیفات غذائية‎ 

خلطات محضرة من الأغذية بعد تحليلها لتقليل فاعليتها على إثارة الحساسية فهذه الأغذية تبقى حاوية 
على المستضدات ولكنها غير قادرة على استثارة الحساسية الغذائية (انظر غذاء منخفض المحسسات 
diet‏ ergenicااoaمpرh‏ ) . ومن أهمها المستعملة لمعالجة حساسية حليب الأبقار في الأطفال وعند 
استعمالها تحفز الجسم على تكوين ۷وا » 6وا ولا يتطور عندهم 9| ويمكن ان تعطي هذه 
الخلطات للامهات المرضعات لنقل الاستجابة الى الأطفال الرضع عند رضاعة الثدي ( انظر خفض 
llتحسس hyposensitizai0¬‏ (. 


توليفات متحللة جد extensively hydrolyzed formula‏ 
خلطات تستعمل لذوي الحساسية الغذائية وتعود الى الخلطات المتحللة » يمكن ان تحضر من حليب 
الأبقار بعد تحليله بدرجة كبيرة بحيث يصبح متحمل سريرياً وأيضيا من قبل الأطفال الرضع . تعطي 
هذه الخلطات للرضع عند عدم كفاية حليب الأم لغرض منع حصول الحساسية وليس للمعالجة في 
الأربع الأشهر الأولى من العمر كما انها يمكن ان تستعمل لمدة أطول لغرض تعويد الجهاز المناعي 
للرضع خاصة الذين عندهم الاستعداد الوراثي والعائلي للإصابة بالحساسية . 


توليفات محلل جزئيً mulasإfo partially hydrolyzed‏ 

خلطات تحضر لمعالجة حساسية الغذاء وتعطى للرضع لغرض الحماية وليس بالضرورة انه تكون 
لأغراض علاجية خاصة في حالة التحسس لحليب الأبقار » حيث ان محتوياتها يمكن ان تدرب الجهاز 
اا غ ا هو ا الكو ا ااطل ف امل وه لاطا ر ةن 
مواد تم تحللها بشكل جزئي لتبقى محتفظة بصفاتها المستضدية ( انظر غذاء قليل المستضدات 
oligoantigenic diet‏ ( 


adapted formulas تولیفات مكيف‎ 


خلطات غذائية تستعمل للتخفيف وعلاج الحساسية الغذائية وهي أكثر تأثيرا في العلاج من الخلطات 
الأخرى ( انظر خلطات متحllة‏ جدا .(extensively hydrolyzed formula‏ 
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توليفات منخفضة المحسسات hypoallergenic formulas‏ 
خلطات غذائية تستعمل للكشف وعلاج الحساسية الغذائية تحضر من قبل شركات خاصة وهي قد 
تحوي على المستضدات الغذائية ولكن ليست المحسسات وتستعمل لتغذية الأطفال الرضع الذين تظهر 
عندهم الحساسية الغذائية ( انظر غذاء منخفض المحسسات (hypoallergenic diet‏ . 
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تاوماتين hau 211٢‏ 
بروتين قاعدي ذي طعم حلو ويستخلص من تمار نبات استوائي أفريقي يسمى 
rhaumatococcus danielli‏ وهناك نوعین منه 1 ١أأة‏ لاج ")ا وزنه الجزيئي 22209 
و2 1 iأaumaطi‏ وزنه الجزيئي 22293 دالتون لكل منهما. وعلى أساس وزن الكتلة فإن حلاوتهما 
تتراوح من 2000-1600 مرة بقدر حلاوة السكروز ويباع مستخلص هذا النبات تحت أسم تجاري 
يسمى تالين ١ا4‏ وإن استخدامه مسموح كمادة تعزز النكهة |۷0١ ©٣۸23 /٥8"٣‏ في اللبان المنتج . 
كما وان للتالين درجة حلاوة طويلة الأمد وله طعم مشابه لعرق السوس » وتتحدد استعمالاته بسبب 


food allergens stability ةأlذخll ثبوت المحسسات‎ 

قابلية المحسسات الغذائية للثبوت بالهضم والحرارة » وتدرس هذه القابلية للأغذية الناتجة من الأحياء 
المهندسة وراثيا وذلك باعتبار الثبوت مؤشرآ مهما للتفريق بين المواد خاصة البروتينات فيما اذا كانت 
محسسة أم لا » فالمواد القابلة للهضم تعد مفيدة لان بعد دخولها الى الأمعاء وتحولها الى وحدات 
صغيرة تكون قابلة للامتصاص اما اذا كانت غير قابلة للهضم فأنها يمكن ان تدخل مجرى الدم عند 
حصول اي اضطراب في نضوحية الأمعاء مؤدية الى إثارة الحساسية ومن المواد الطبيعية المثيرة 
للحساسية هي البروتينات الناقلة للدهون (انظر بروتين ناقل للدهون ١أعأه۲م‏ ١٥أو٣‏ ها هاما ) التي 
تكون خطرة نظرآ لمقاومتها لفعل الببسين » ومن الأمتلة الأخرى على المحسسات الثابتة هي في فول 
الصويا وفستق الحقل مثل ١١ء9۷١0‏ -8 - 50a‏ الذي يبقى ثابتا لمدة 60 دقيقة في الععصير 
المعدي » في حين ان البروتينات غير المحسسة مثل بعض إنزيمات السبانخ فهي تهضم في مدة 15 

ثانية والأخيرة تكون مرغوبة في الحالات العامة . 


ثغرة الحامض aءإb acid‏ 
حالة تحصل في بعض التخمرات غير الهوائية الهادفة لإنتاج المذييات العضوية والتي تتم على 
ثلاث مراحل : الأولى منها تتمثل بإنتاج حامض الخليك والبروبيونيك » ثم المرحلة الثانية ويطلق عليها 
ثغرة الحامض التي يحصل فيها انخفاض شديد في تركيز الحوامض وتحويلها الى مذيبات 
عضوية متعادلة مثل الأسيتون والبيوتانول مؤدية الى جعل الوسط متعادلا » شم المرحلة الثالثفة 
التي تزداد فيها الحامضية ولكن ببطء شديد . 


ثمرة كيسية a٥0٥3‏ 
تركيب ثمري له إشكال وأحجام وألوان مختلفة . يحتوي على عدد مختلف من الأكياس من واحد الى 
عدة أكياس . وتستخدم هذه الخصائص في تصنيف الأجناس والأنواع لصنف الفطريات الكيسية (انظضشر 
اكتينو مايسيتات ك818٥00۳۷٥5ه)‏ وتشكل الجز ء المأكول من بعض الفطريات كما في الكمأة (انظضشر 
كمأة 5|أدا٣]ً)‏ ويتكون الجسم ألثمري هنا مباشرة بعد حدوث التكاثر الجنسي للفطريات المذكورة . 
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جıjklة availability‏ 
توفر أي عنصر غذائي للامتصاص والأيض من قبل الخلايا الحية . والعوامل التي تحدد جاهزي ۾ 
العنصر الغذائي هو خواصه الفيزوكيمائية مثل حالة ذوبانه في الماء والصيغة التكافئية للعنصر (فمتلاً 
الحديد ثنائي التكافؤ ۴٠”‏ أكثر جاهزية من الحديد ثلاثي التكافؤ ۴٠”‏ ) فضلاً عن العوامل التي 
تزيد أو تسهل عملية الامتصاص وغيرها التي تعيق عملية الامتصاص متل الألياف (انظر جاهزية 
(bioavailability gı‏ . 


bioavailability gı ةujkاج‎ 

مقياس ما يستفيده الكائن الحي من العنصر الغذائي . ويعرف على أنه نسبة ما يتم هضمه وامتصاصه 
وتأيضه من العنصر الغذائى من قبل الخلايا أو الكائنات الحية › الى ماهو معطى أو متتاول . 
ويستخدم هذا المفهوم للتعبير عن التوفر الحيوي للعناصر الغذائية من سكريات وأحماض أمينية 
وفيتامينات وعناصر معدنية » إضافة الى استخدامه في حالة الأدوية والمواد العضوية الأخرى . ويتأثر 
التوفر الحيوي بعدة عوامل منها › الصورة التي يوجد عليها العنصر الغذائي وحالة الجهماز الههمضمي 
من وجود اضطرابات كالإسهال أو وجود الطفيليات بالإضافة الى وجود العوامل التي تؤثر فيه سلبا أو 
إيجابا مما يؤدي الى عرقلة أو زيادة امتصاص العناصر الغذائية كالألياف وغيرها وكذلك التداخلات 
ل ت ن الخاضر ا ‏ فا ‏ تع كتو ما اماظن ضاخو ف فال عكر 
ما امتصاص عنصر أخر . يمكن قياس الجاهزية الحيوية بعدة طرق منها الاستعانة بدرجة ذوبان 
العنصر الغذائي ونضوحه من خلال الأغشية الصناعية وأجراء التجارب المختبرية باستخدام طريقة 
النضح الغشائي (الديلزة) فتدعى طرائق غير حيوية (sئل0٣أمص‏ 0أ )/١‏ في أنبوبة الاختبار › أو 
طريقة استخدام الوسائل الحيوية (١0۵٣أ6"‏ ۷۷0 )/١‏ في جسم الكائن الحي وذلك باستخدام الحيوانات 
> وربما الإنسان » ومعرفة توفر أي عنصر غذائي › وبالمقارنة تعد الطرائق الحيوية أفضل من 

الطرائق المختبرية في تمثيل الحقيقة . ٠‏ 


microbial bioavailability ةıڊaرSın جاهزية حيو‎ 

جعل المواد الغذائية جاهزة للاستعمال بتأثير فعاليات الأحياء المجهرية فبعض المواد الغذائية تزداد 
قيمتها الغذائية بعد تخميرها بفعل تحليل الأحياء اقل المواد المعقدة وتنتج موادا أبسط متل إنتاج 
الحو امض الأمينية > أو قيام الأحياء المخمرة بإنتاج بعض المواد أثناء التخمر مثل الفيتامينات » وبعض 
الأحياء تقوم بفك وإطلاق المعادن المهمة في التغذية مثل الحديد من المواد الغذائية المرتبط بها وتجعله 
جاهزاً للاستعمال . ومن أفضل الأحياء القائمة بهذه المهمة مجموعة بكتريا حامض اللاكتيك المستعملة 
في إنتاج الأغذية المتخمرة › وكذلك فطريات المايكورايزا "۷٥0۲۲۸20‏ التي تجهز النبات 

بالفسفور بعد إطلاقه من مركباته المعقدة غير الذائبة في التربة . 


probiotic cheese جبن علاجي‎ 

منتج غذائي يحوي على الأحياء العلاجية » وهو منتج معتدل الحموضة كي يمكن تقبله من قبل 
المستهلك مقارنة بالالبان المتخمرة وكذلك لزيادة حماية الأحياء المستعملة . ويسوق المنتج علی الصعيد 
العالمى للأغراض العلاجية . 

ES‏ کک اکن ا 5 ا ا ا ا ی 
الإنسان وعند التصنيع تواجه معاملات قاسية وعليه فان انتخاب هذه السلالات يعتمد على كونها مقاومة 
للعمليات التصنيعية والخزن وعمليات إنضاج الجبن بعد تصنيعه . وإضافة الأحياء الى المنتج تكون 
بطرق مختلفة مثلاً يمكن ان تضاف مع بادئ الجبن او تضاف بعد تكون الخثرة وتصريف الشرش . 
وأكثر الأجبان المستعملة للأغراض العلاجية هو جبن الشدر وهناك أجبان أخرى صالحة لهذه المهامة 
وأنتجت بشكل فاعل مثل الأجبان شبه الصلبة وجبن النشر الغني بالمواد الدهنية وكذلك أنتج الجبن 
المثقب مثل الجبن السويسري وهناك أجبان أخرى تصلح لهذه المهمة مثل جبن الكوتج وغيرها . وأهم 
الأحياء العلاجية المستعملة في تصنيع الجبن هي البكتريا المنشطرة والسبب يعود الى ان البكتريا 
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المنشطرة لها القابلية على البقاء حية في الاجبان لمدة طويلة فهي يمكن ان تبقى حية لمدة ثلاث أشهر 
في الاجبان المعبئة تحت التفريغ وبدرجة حرارة 4 ”م دون ان يؤثر ذلك في عيوشيتها او فعالياتهاء 
فضلا عن انها لا تؤثر في مكونات الجبن » فبقايا اللاكتوز تستهلك في الأيام الأولى من التصنيع من 
قبل البكتريا تم تستمر بالبقاء هناك › وقد أشارت نتائج تحليل بروتينات الجبن ونمط ترحيلها الى عدم 
وجود اي تغيرات عن اجبان المقارنة » فضلا عن عدم تأثر الدهون والأملاح والرطوبة والرقم 
الهیدروجیني فقد استعملت ۸2۸۶ا eriumا0bacل/Bi‏ في تصنیع جبن شبیه بالشدر یسمی 
مchees‏ usلfiاط‏ » وكذلك استعملت البكتريا المنشطرة في إنتاج بعض الأجبان المطبوخة . 
وتستعمل الأحياء العلاجية لإنتاج الأجبان المنضجة والتي تكون مدة إنضاجها قصيرة نوعا ما مثلاً لا 
تتجاوز الشهر. وتكون الأجبان التي يبدا نضجها عند السطح ملائمة لحفظ خلايا الأحياء العلاجية » اذ 
تبقى البيئة الداخلية ثابتة لمدة طويلة مما يتيح الفرصة للأحياء للتطبع والبقاء . واستعملت البكتريا 
صلا .8 لصناعة جبن الشدر ايضا فضلاً عن استعمالها لصناعة جبن الكوتج عgه|اأco‏ 
.cheese‏ 

اما البكتريا العلاجية الأخرى المستعملة فهي العصيات اللبنية مٹJ‏ 2aracaseiض| Lactobacillus‏ اذ 
تستعمل في تحضير جبن الشدر وكذلك استعملت البكتريا L6. fعrmمعماu ٠" N٤3‏ ذات القابلية 
العالية المضادة للأكسدة في صناعة بعض أنواع من الجبن الطري . و البکتر یا ۳۸ ۸۵۸٣ع Lb.‏ 
تمتاز بلائمتها العالية لتصنيع الجبن لانها مقاومة لظروف التصنيع والخزن القاسية وتستطيع ان تستغني 
عن اللاكتوز الذي يستهلك من قبل بكتريا البادئ التقليدي وتستعمل المواد النتروجينية متل الحامض 
الأميني الارجنين مصدرآً للطاقة والكربون 


جراثيم ألفة للتراكيز السكرية العالية saccharophilic microorganisms‏ 
جراثيم تعيش بتراكيز عالية من السكريات وخاصة سكر الكلوكوز » والبعض منها لا يستطيع النمو 
عند انخفاض التراكيز › تسبب تلف المواد المحفوظة بالسكر متل المربيات خاصة عند امتقصاص 
السطوح العليا لبعض الرطوبة ومن أمثلتها بعض أنواع وسلالات من جنس الخمائر 
Saccharomyces‏ 


جراثیم محللة زننلسکكريlت saccharolytic microorganisms‏ 
الجراثيم المحللة للسكريات المعقدة الى سكريات بسيطة ومنها المحللة لسكر اللاكتوز الى سكر 
الكلوكوز و الکلاکتور كجر Esherichia Coli pal‏ . 


جزء لا سكري ١c0لاgھ‏ 
ويكتب 68١0٥9|۷ه‏ (الجمع )89۷٥2‏ وهو الجزء اللاسكري او غير الكربوهيدراتي الذي يتبقى بعد 
التحلل المائي للكلوسيدات اذ تحل محل مجمو عة الكلايكو سيل glycosyl‏ ذرة هیدروجین . 


جزئيات حيدةö benign molecules‏ 
ومن أهم الأمثلة عليها جزئيات الماء والتي تنتج في العديد من التفاعلات الحيوية لتستوعب الايونات 
المشحونة مثل ايون الهيدروكسيل والبروتون او ايون الهيدروجين . 


جزئيات biomolecules ıı‏ 
الجزئيات الشائعة في الأنظمة الحيوية والتي تعمل في التفاعلات الحيوية الخلوية مثل تخليق الحوامض 
الامينية والحوامض النووية والسكريات والحوامض الدهنية وغيرها من الجزئيات التي تأتي بالدرجة 
الثانية من ناحية الأهمية الكمية . وأهم طلائع الجزئيات الحيوية هو الماء وشائي أوكسيد الكربون 
الامونيا والنترات . والجزئيات الحيوية المذكورة آنفا تتحول الى جزئيات كبيرة مثل البروتينات 
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کک ی ر کی اة ت 
الإنزيمية والرايبوزومات والكروموسومات ومكونات الهياكل الخلوية » ويتمايز بعضها الى تراكيب 
محددة مثل الانوية والعضيات الخلوية . 


جسم مضاد antibody‏ 
مادة بروتينية حاوية على بعض المواد الكربو هيدر اتية اي انها بروتين سكري تنتج كاستجابة للتحفيز 
ا لمناعية وتسمى الكلوبيولينات المناعية وتكون متخصصة جدا بتلك المادة التي 
ا e‏ النهاية الامينية للمستضد کل الأجسام ا المضادة اک الا 
انه یں كل كلمو لين نا عي هو خت مضا ٠‏ الجا لمكا هى الممة فن اة الحلطة 
humeral immunity‏ » وتنتج من الخلايا اللمفاوية البائية وكذلك من خلايا البلازما بكميات كبيرة . 
تکون عادة موجودة في جز ء الكلوبيولين من المصل . 


xerophthal mia jızll جفاف‎ 

احد أعراض نقص فيتامين ۸ او الرتينول ٣٥١١|‏ |۲6 الذي يوؤدي الى الجفاف في كل من القرنية 
xerosis‏ اcornea‏ وكذلك الملتحمة كأsه6۲×‏ اivaاuncزصco‏ وجفاف الأغشية المبطنة للعين 
و يحدث ذلك نتيجة لقلة إفراز الدمع يصاحب ذلك ظهور بقع بيض شبيه بالرغوة على الملتحمة 
والقرنية وتصبح القرنية ضبابية وغير شفافة ويصاحب ذلك حدوث تقرح ولين القزحية 
اma o‏ اkera‏ واذا ازدادت الحالة فانها تؤدي الى العمى وهي حالة متطورة بعد حدوث العشو 
الليلي ( انظر عشو ليلي ك۴5٥٣‏ »٣اط‏ اوا" ) ويمكن علاجها خاصة في بدايية حدوث الجفاف 
بإعطاء كميات كبيرة من فيتامين A۸‏ . ويعتقد ان سبب حدوث الجفاف هو النقص الكبير للفيتامين حيث 

يعد مهما في إحداث الرؤية في الظلام او الضوء الخافت ويمنع العشو الليلي . 


جليدات es|اع!ااpe‏ 
غشاء من البكتريا أو الخمائر متصل أو متقطع يتكون على سطح الوسط الغذائي السائل وقد يتكون 
الغشاء من الخلايا أو من منتجات الخلايا الخارجية المزروعة في الوسط . كما في الأغشية التي تظهر 
على سطوح المواد الغذائية السائلة المتخمرة . 


جهاز طرد مرکزي بكتري geںا‏ هه 
جهاز يستعمل لفصل الخلايا البكتيرية من بعض المواد والبيئات التي توجد فيها . وقد يستعمل في 
التعقيم والتخلص من البكتريا » كما في تقليل الحمل الميكروبي من الحليب . ويمتاز هذا الجهاز بتجاوز 
الشكة اة ن لخر لطر ة لتر كز العاف هى فكت لكل كر ما بودي الى اة 
KE‏ ک ا ک ے (32 0 ن 
الكميات المستعملة . 


جھد zeta potential lij‏ 
فرق الجهد بين سطح الخلايا البكتريا والوسط المحيط ويعتمد الجهد على حموضة الوسط الغذائي › 
فعندما تكون الأوساط متعادلة أو قلوية فأن أغلب الأنواع البكترية تحمل الشحنة السالبة نظراً لاحتواء 
سطوحها على مكونات تكون نقطة تعادلها الكهربائي واقعة ضمن المدى ألحامضي . وتكون نقطة 
التعادل الكهربائي لأغلب البكتريا عند الرقم الهيدروجيني ر الك ديل البكتريا للتجمع الذاتي عند هذا 
الرقم الهيدروجيني . ويعتمد جهد زيتا في الحفاظ على ب بعض المواد ومنها الأغذية بالتحميض . 
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جين منقول ۴٥٣۸٥۸5g6ھr]‏ 

مصطلح يستعمل لوصف الجينات على عدة مستويات » ففي الاستعمال العام غير المتخصص يعني اي 
توالي لل 01۸ الذي يدخل الى كائن او ناقل وراثي لم يكن يحوي عليه مسبقا بخض النظر عما اذا 
كان يحوي على مناطق مشفرة او تم تحضیره صناعيا . 

وعلى مستوى آخر فهو يعني الجين او مواد وراثياً تنقل من كائن حي الى آخر سواء بالطرق الطبيعية 
او بعمليات الهندسة الوراثية › اي بشكل أدق هو قطعة من 0۸ التي تحوي على توالي جين معين 
عزل من كائن حي وادخل الى كائن حي آخر مختلف عنه . والمادة الوراثية او القطعة من 0۸ التي 
هي ليست طبيعية بالنسبة للكائن الذي أخلت اليه يمكن ان تحتفظ بقابليتها على إنتاج 8١۸‏ وبالتالي 
البروتين في الكائن الجديد › او انها تستطيع ان تغير من الوظائف الطبيعية للكائن المنقولة اليه » وهذه 
الجينات تنقل الى الأحفاد او الأحياء الناتجة . 

وعملياً فان الجين المنقول يمكن ان یjخذ DNA sag, (cDNA) complementary DNA ja‏ 
الذي تم تحضيره من ۸N4‏ ۳ بعد تعريضها لفعل إنزيم النسخ العكسي reverse transcCrİpÎaS5S©‏ 
> او قطع الجين من مكانه الأصلي في جينوم الكائن › في الحالة الأولى تكون القطعة الوراثية معالجة 
وقد تم إزالة الانترونات منها › كما انها لا تحوي على العناصر المنظمة الخاصة بالجين التي عادة 
وطبيعيا تحيط به . ويتم تحميل القطعة على الكروموسومات البكترية الصناعية 8405 او الفوزميدات 
> او غيره من النواقل ونقله الى أحياء أخرى ٠‏ او يتم نقل الجين في حالة الفقريات الراقية بواسطة 
الحقن مباشرة في نواة البيضة المخصبة . 


solventogenic genes تlبيذnئll جينات توليد‎ 

هي الجينات المسئولة عن إنتاج المذيبات العضوية من قبل البكتريا اللاهو ائية ١‏ ء|ل|٣sهاC‏ 
icumاcetobutyه‏ وغيرها من الأنواع التابعة لجنس bdhA «< aad lنمو CIOS‏ « 
c4 » adc » bdhB‏ » 18ء وغيرها من الجينات التي تشترك في انها تتشابه في نمط حثها اذ يتم 
التعبير عنها بشكل متزامن عند إنتاج المذيبات في الطور اللوغارتمي المتأخر من النمو همأه| 
.exponential growth phase‏ 

وقد يكون الحاث لها هو التغير في الرقم الهيدروجيني 1م او زيادة تركيز البيوتيرات او قلة في المواد 
الغذائية . 

معظم هذه الجينات تتجمع بشكل عناقيد او اوبيرون لتعطى رسائل متعددة ١٥١٥۲أءامرامم‏ وربيما 
يعطي بعضها رسائل مفردة اعتماد على ظروف التنمية والإنتاج . بعض هذه الجينات يمكن ان يوجد 
على بلازميدات كبيرة في بعض السلالات المنتجة والتعرف على متل هذه المعلومات واشتراك 
البروتينات الكابحة لعمل الجينات وغيرها من تفاصيل عمليات التنظيم يسهل عمليات هندسة الأحياء 
المنتجة . 


جينات مiظnة regulatory genes‏ 
جينات تتحكم نواتجها من البروتينات في الانتساخ والتعبير عن الاوبيرونات وهذه البروتينات على 
وی و م و ان بار ن ان کا جو واج ن اة . فالأولى 
عند ارتباطها بالمشغل ذ فى الجين الممهد تقطع الطريق أمام إنزیم کوترة ANA‏ وتحول دون انتساخه 
لجينات الاوبيرون . اما الثانية فترتبط بموضع تعرف بنوقع المتشظط ٣ site‏ /اأعص وتدفع إنزيم 
كوثرة 8۴4 للارتباط بالممهد للمباشرة بأنتساخ مورثات الاوبيرون . 


جنات التھيؤً ئجوع prestarvation genes‏ 


الجينات المسئولة عن تهيئة الخلايا الحية لتحمل الجوع ويتم حثها بتسلم ممهداتها لإشارات من خارج 
الخلايا على شكل عوامل مجاعة (انظر عوامل سابقة للمجاعة 2٥0۲S‏ vati0۸اtaاresم)‏ التي 
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تحفز الممهدات . وتعمل هذه الجينات في تحوير فعالية الأحياء المجهرية المنتجة كما يحدث في عملية 
إنضاج الكتلة الحيوية لخمير ة الخبز تم تجفيفها وتعبئتها . 


جينات غير مصتnمرةö discontinuous genes‏ 
جينات تحتوي على مقاطع من الانترونات |٣1۲0٥١5‏ تتناوب مع مقاطع من الاكسونات 6×0۸8 . 
موجودة في حقيقية النواة وفي البكتريا القديمة . يحتاج #١۸‏ المنتسخ عنها الى تحوير يتلخص 
تاقصال الأنتر وات و إعادة ربط الاكنونات الخضرل كل جزشات تاكخة و قال ة فمن عة 
خياطة الجين ٣9‏ أءأامء 6٠8‏ . تدعى أحيانا بالجينات الفسيفسائية ٠052٥‏ او بالمورثات المجزأة 
Split genes‏ . 


جينوم ۳€ g€^N0‏ 
كامل المحتوى الوراثي في الكائنات الحية بما في ذلك الفيروسات . وهذا يعني شمول البلازميدات 
والعاتيات في الخلايا بدائية النواة وبعض حقيقية النواة فضلا عن شموله للمواد الوراثيِة في 
المايتوكوندريا والبلاستيدات في الأحياء حقيقية النواة سواءا كانت مجهرية او متطورة . ويميل 
الكثيرون الى استعمال تعريب العلم " جينوم " 


179 


حاتم epitope‏ 
وتعرف ايضا بالمحددة المستضدية (انظر موقع ارتباط الجسم المضاد antibody combining‏ 
(site‏ . 


حاسوب حيو ي bi0°CO^p U6۲‏ 
الآلات المتوقع تصنيعها للمستقبل بالاعتماد على استعمال رقائق مغطاة بطبقة من البروتينات ونجحت 
التجارب الأولى باستعمال متعدد اللايسين ۴٥"٠أءرارامم‏ وكذلك استعمال بروتين الرودوبسين 
هلما أو بعض البروتينات المشتقة من ديدان خاصة . ويمكن أن تزداد العمليات الممكن القيام 
بها بهذا الحاسوب الى مائة ألف مرة مقارنة بأنواع المستعملة حاليا . ويمكن الحصول على البروتينات 
الملائمة بطرق الهندسة الوراثية للأحياء المجهرية . 


حاصل التنفس respiratory qUotiİe n‏ 
النسبة بين حجم تنائي أوكسيد الكربون الناتج من تنفس الكائن الحي الى حجم الأوكسجين المستهلك 
وعادة يكون بحدود 0.8 في الأحياء الهوائية ويستعمل مؤشرا لقياس نمو الأحياء ويمكن أن يقاس 
شوه ع لمات ال ا خا و م 8۵ 
RQ = vol CO» / vol O»‏ 


حاصل lالiنمgو growth yield‏ 
معيار يستعمل كأساس في اختيار المواد الأولية المستعملة لإنتاج الكتلة الحيوية التي تشجع معدلات نمو 
عالية ويحسب بالمعادلة الآتية : 
حاصل النمو = كمية الكتلة الحيوية الناتجة ( وزن جاف ) | كمية مصادر الكربون المستهلكة 
وتعطي الهيدروكربونات (الالكينات) أعلى قيم لريع او حاصل النمو الذي يصل الى (1) وذلك لكونها 
مواد مختزلة جد » وأقلها بعض المواد العضوية متل المولاس والكحول ألمثيلي . 
أما في العمليات الصناعية التي تهدف الى إنتاج مواد تخمر وليس كتلة حيوية فلا يدخل حاصل او ريع 
النمو في الحسابات لأنه مطلوب هنا إنتاج مواد لا تزال تحتفظ ببعض طاقتها . 


حاضiنة shaking incubator ö5 jlj‏ 
جهاز كهربائي يستخدم لغرض تنمية الأحياء المجهرية المزروعة في دوارق او أنابيب اختبار تحتوي 
على أوساط غذائية سائلة عادة » وتتم السيطرة على درجة الحرارة فيه بواسطة منظم حراري . 
ويحتوي على قاعدة ( او قرص ) ذات ماسكات مختلفة الأحجام يمكن تحريكها بواسطة محرك 
كهربائي خاص وبسرع مختلفة مسيطر عليها لغرض توفير أجواء هوائية أكثر وذلك بإذابة كميات من 
الأوكسجين في الوسط السائل كما يساعد الجهاز منع تكون البيئات الموضعية حول الخلايا مما يؤدي 
الى تشجيع النمو لحد ما . 


حlفزظات‏ llخڎڊ wood preservatives‏ 
المواد التي تمنع أو تثبط تعفن المعدات الخشبية التي يتم تداول الأغذية أو خزنها فيها. من الأمثلة على 
حافظات الخشب هما بنتاكلوروفينول ا0٣‏ ٥٣مه۲هاعهامهم‏ الذي يستعمل كأحد مكونات الخشب 
الرقائقي ١۷۷00ام‏ الخاص بعمل العبوات › والكحولات المعدنية كأأ٣اأمء‏ اجاممأص وشموع 
البارافين ۷2×8١‏ ١4۲۵م‏ التي تستخدم في عمل الخشب الخاص بتداول المنتجات الزراعية 
الطازجة . 
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حال إiتlج‏ |luصية base case production‏ 
العمليات الإنتاجية الطبيعية مثل صناعة الخبز والكحول وغيرها › ويمكن أن تكون معاملة السيطرة › 
وتكون عمليات الإنتاج فيها دون إضافة المحفزات أو محورات عمليات الإنتاج والتي على أساسها تتم 
تجربة إضافة بعض المواد أو تغير بعض الظروف لغرض زيادة الإنتاج كما في إضافة المحسنات الى 
عجينة الخبز لمساعدة الخلايا في تحليل النشا والبروتينات الموجودة في الطحين . 


حامض اسيتو - خليك ace0aC6tİ°C a٥C¡d‏ 
أو خلات حامض الخليك 000۳ءC1٥-00وC۳‏ وهو أحد المركبات الثلاثة المكونة للأجسام 
الكيتونية (انظر أجسام كيتونية ك#أ١0ط )60١8‏ والتي تتكون نتيجة لعدم اكتمال أكسدة الدهون أو 
الهدم السريع لها في الجسم بسبب عدم أكسدة الكلوكوز بصور طبيعية كما يحدث في حالة داء السكري 
(انظر داء السكري كناأاام" 6ه أك) » يظهر هذا الحامض في الدم والإدرار ويتكون ايضاً عند 
الجوع الشديد . 


حامض الانوزينيك ÎPOSİNİC aCİd‏ 
( انظر ادينوسين ثلاثي الفوسفات adenosine triphosphate A1۲‏ ( . 


حامض الاوروتيكڭ 4٥14‏ |0۲0 


حامض متباين الحلقة ويعرف ايضا باسم a٥4‏ icاimidinecarboxyاYم‏ » صيغته الجزيئية 
CsH,NsO,4‏ ووزنه الجزيئي 156.1 غم |مول »> وصيغته التركيبية موضحة كالآتي: 


| NH 


Orotic acid 
وهو مشابه لتركيب القاعدة النتروجينية اليوراسيل الذي صيغتها الجزيئية دء0ءل١ياأه0 ووزنها‎ 
الجزيئي 112.09 غم/مول وصيغته التركيبية كما موضحة في الشكل الآتي:‎ 


Uracil 


والفرق ان الحامض يحمل مجموعة كربوكسيل على الذرة السادسة من حلقة التركيب . ويختلف تأثيره 
في الأنظمة الحيوية › فبالنسبة لبعض الأحياء ومنها البكتريا مهم للنمو والبعض يعده الفيتامين و8 . 
وأهم مصادره حليب البقر والماعز ويخلو منه حليب معظم سلالات الأغنام وكذلك يخلو منه حليب الأم 
ومن مصادره الأخرى جذور بعض الخضر والشرش ولحوم الأبقار» كما ان الجسم يخلقه ليستعمله في 
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ايض حامض الفوليك وفيتامين ,8 » كما انه يساعد فى امتصاص بعض المغذيات الأساسية وخاصة 

الكالسيوم والمغنسيوم › ويكون مفيداً في حالات الأزمات القلبية والتهاب الكبد المزمن وبعض 

الأعراض الأخرى . وزيادته تؤدي الى اضطرابات الكبد اذ يؤدي الى تشحمه فضلاً عن انه يؤدي الى 

تلاشي الخلايا وحصول الهرم المبكر . 

ويمتل الحامض مركب وسطي لتخليق البريميدنات متل اليوراسيل لذلك فهو يشارك في تخليق الحامض 

النووي #۸ . ويختلف مستواه في الحليب متأثرا بعدد من العوامل مثل سلالة الحيوان وحتى بين 

أفراد السلالة الواحدة ومرحلة الحلبة الواحدة او أثناء مدة الحلب وعدد الحلبات والفصل وغيرهامن 

العوامل » ويكون مستواه قليلاً في حليب اللبأً ۳ ں۲ءه‌امء اذ يصل الى 1.9 ملغم /100 مللتر من 

الحليب ٠‏ وترتفع كميته لتصل أقصى مستوى له بعد 10 أسابيع من بدء در الحليب ليستقر مستواه لمدة 

ثم يبدأ بالنزول ويصل المستوى أثناء هذه المدة 5.14 - 11.1 ملغم /100 مللتر حليب في الأبقار 

العراقية . 

أما في الأغنام العراقية فالعواسي يصل أعلى مستوى عند منتصف در الحليب ويكون 4.7 ملغم /100 

مللتر حليب » أما الأغنام العربية فيصل 3.68 ملغم /100 مللتر والأغنام الكرادية 2.5 ملغم /100 

مللتر . 

وفي الماعز الأسود (الصخول) فوجود الحامض يتراوح بين 3.01-2.7 ملغم /100 مللتر. وفي 
الجاموس العراقي فتصل مستوى 4.1-2.4 ملغم /100 مللتر وهو مستوى يوازي نصف الكمية 
المسجلة للأبقار. وفي أغلب الحيوانات يكون الحليب المنتج من ضرع مصاب بالالتهاب يكون قليلا 
وبصورة عامة تتناسب كمية بشكل عكسي مع محتوى الحليب من الدهون والبروتينات . 
ولا تتأثر كمية الاوروتات ببسترة الحليب بدرجة 65 "م او 85 م لمدة 30 دقيقة › ولكن عملية 
التخمر وإنتاج اللبن الرائب ۷091۲١‏ يودي الى انخفاض حامض الاوروتيك نظراً لاستعماله من قبل 
سلالات البادئ الى حوالي %37 أثناء ثلاث ساعات التخمر الأولى بدرجة حرارة 42 م ويستمر 
الانخفاض بنسبة مماثلة بعد حفظ المنتج بدرجات حرارية واطئة لاستكمال عملية الإنتاج . وهناك 
بعض السلالات من العصيات اللبنية تكون معتمدة عليه ولا تنمو في الأوساط التركيبية إلا بإضافة 
الحامض . أما عند تصنيع الجبن فمعظم الحامض يفقد مع الشرش نظرآ لقابلية ذوبانه العالية في الماء 
. ويفقد الحامض ايضا بواسطة بعض العمليات التصنيعية مثل التناضح ءأكلاه أ والترشيح الفائق اذ 
يصل الفقد الى %90 . أما عمليات تجفيف الحليب فيؤدي الى رفع نسبته الى 73-69 ملغم/ 100 
غرام حليب ويعد الشرش المجفف من المصادر الغنية بالحامض . 

حامض llلبlرlميgiبıgjiيك p-aminobenzoic acid‏ 
أحد مشابهات الفيتامينات وهو مركب حامض البنزويك مضاف اليه مجموعة أمينية الذي يتكون أساسا 
من حلقة بنزين » كما موضح في التركيب الآتي : 


H 8 


HJ Î 
“8 0H 


p-aminobenzoic acid 
ويمتل جزء من تركيب فيتامين آخر هو الفولاسين أو حامض الفوليك › والمركب ثبت أنه مهم لنمو‎ 
هذا المركب إلى تلون الشعر في الجرذان › أما في الإنسان فلم تبت أهميته ألا إذا كان جزءاً من‎ 
. تركيب حامض الفوليك‎ 
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حامض الدوميك d0 "0|٤٥ A٤14‏ 
حامض أميني يسبب تسمم للأعصاب مؤديا الى فقدان الذاكرة المؤقت ويرتبط بحالة التسمم بالمحار 
المفقد للذاكرة . تنتجه بعض الطحالب الحمر منها هاتة"a۲ Chonda‏ وكذلك ينتج من بعض 
الدايوتومات التابعة لجنس هأاعكz†أم-udoمكP‏ متل كأاج/اas ۶s.‏ والطحلب الأحمر 
inumااcora‏ diumاأA/s‏ عندما يحصل زيادة وعنوان لهذه الطحالب وتأكلها الأسماك والمخلوقات 
البحرية الأخرى ويتراكم في أجسامها دون التأثير عليها. للمركب الصيغة التركيبية آلاتية : 


۳ 
Ha “H4 
Domoic acid 


والحامض الذي يطلق عليه 01۳0٥‏ يستعمل للأغراض الطبية كمضاد للديدان. يؤدي الحامض عند 
التغذي على الأسماك والأحياء البحرية المتغذية على الهائمات /)0١‏ هام الطحلبية المنتجة له الى 
إتلاف بعض المناطق في الدماغ وخاصة منطقة الخصين كام" 4٥0ممأ۸‏ مما يؤدي الى فقدان 
الذاكرة المستديم » ويدمر الأعصاب وذلك بارتباطه ببعض المستلمات على سطوحها مؤديا الى تغير 
في تراكيز الكالسيوم وذلك بدخول كميات كبيرة منه مما يؤدي الى حدوث ضرر وتلاشي الخل۲ايا 
العصبية وفي حالات التسمم الشديد يؤدي الى الموت . وقد حدثت حالات تسمم كبيرة بهذا الحامض في 
سنوات 1987 و 1991 مما أدى الى غلق مصائد الأسماك في بعض المناطق ٠‏ والتي بدأت بملاحظة 
موت عدد كبير من الطيور المائية التي تتناول الأسماك البحرية التي تغذت على الطحالب المنتجة 
للحامض . 


dige nic a14 حامض الديجينك‎ 

حامض أميني يعد مهيج قوي ينتج من بعض الطحالب الحمر متل جنس ۸٥۴4‏ هوا( التي تكشثر في 
المناطق الاستوائية وشبه الاستوائية . والطحالب الحمر المنتجة له متلJ Digenea simplex‏ و 
Chondria armata‏ التابعة للشعبة 2ر آمەك١م R۸‏ كانت تستعمل كمستحضرات دوائية ضد 
الديدان خاصة مجموعة الإسكارس ك۴٥لك|أ٥أ٣03٥5‏ » وغير اسم المركب الى حامض الكاينيك ء١‏ أج) 
٩ه‏ عام 1954 على اسم الطحلب الذي عزل منه والصيغة الجزئية للحامض 04ل, آم0 ووزنه 
الجزيئي 213.23 غم/مول ونقطة انصهاره 215م والمسمى الكيماوي له 2-٥C4۲00×¥-3-‏ 

lidineاpyrro-اyرisopropen-4-اcarboxymethy‏ وصيغتە التركيبية موضحة من الآتي : 
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Kainic acid 
يؤدي الحامض عند تناول الأسماك والحيوانات البحرية الحاوية عليه الى أعراض مشابهة لأعراض‎ 
التسمم بحامض الدوميك وأهمها فقدان الذاكرة › اذ يؤّثر في الجهاز العصبي المركزي بعد ارتباطه‎ 


حامض الروزمارينك  rosmariniİCc aCİAd‏ 
مركب من الفينولات المتعددة »> صيغته الجزيئية د+0م,اأم0 وزن الجزئي 360.3 غم/مول » درجة 
انصهاره 175-171 م وصيغته التركيبية موضحة في الآتي: 


OH 
O OR OH 
O0 


e 0 


HO 


OH 
Rosmarinic acid 

ينتشر المركب في العديد من أفراد العائلة النباتية 144٥026‏ » تستعمل الأعشاب الحاوية عليه فى 
الطبخ . يوجد في نبات أكليل الجبل » الزعتر» النعناع الفلفلي والميرمية وغيرها من النباتات » وهو 
مركب مزدو ج لحامض الكافائيك » مسحوقه احمر- برتقالي قليل الذوبان في الماء ولكن يذوب في 
معظم المذيبات العضوية له قابلية مضادة للأكسدة قوية . وله تأثيرات طبية واسعة منها خفض سكر 
الدم وتستعمل النباتات الحاوية عليه ضد اضطرابات الجهاز الهضمي وإصابات الجلد وتستعمل البلدان 
المختلفة النباتات الحاوية عليه لأغراض علاجية كثيرة ومختلفة ومنها كمضاد لسموم الأفاعي. وبما انه 
من مضادات الأكسدة فهو يعمل ضد الأمراض الناشئة عن وجود مركبات الأوكسجين الفعالة ۸0S8‏ 

ويحضر في الآونة الأخيرة من مزارع الخلايا النباتية للأغراض الدوائية . 


eti ٣0C 2|4 حامض الريتيونك‎ 


الشكل المؤكسد لفيتامين ۸ » له الصيغة الجزيئية د+0مء ام0 وبوزن جزيئي 300.44 غم | مول › 
لون مسحوقه اصفر الى برتقالي وبرائحة الزهور وله الصيغة التركيبية الآتية : 
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GHA3 
Retinoic acid 


نقطة انصهاره 182-180 “م ولا يذوب في الماء ولكنه يذوب في الدهون ›» وهو من مجموعة 
المركبات الكاروتينية مثل أاه"١آاه۲‏ » اج٣‏ أأ۲6 » والكاروتين- بيتا . للمركب تأثير فى تطور الأجنة 
وذلك بارتباطه بمستلمات خاصة على سطوح الخلايا ليحفز بعض الجينات الخاصة بعمليات التمايز 
والتخصص في الخلايا وبشكل يعتمد على الخلايا المستهدفة . ولذلك فان زيادته تؤدي الى اضطراب 
عمليات التطور في الحيوانات الفقرية . 


حامض الفيريوليك ٥|4‏ ع ااferu‏ 
مركب عضوي من الكيمياويات النباتية الفينولية له الصيغة الجزيئية 04م,اأه0 ووزن جزئي 


0 


CH; SS OH 


HO 


Ferulic acid 
وهو أحد مكونات اللكنين في جدران الخلايا النباتية . يعمل بشكل أساسي مضاداً للأكسدة . يستعمل في‎ 
تحضير الفانلين ( انظر فانلين الحيوي 1۸ا٣0 ) مركب النكهة المستعمل في العديد من الأغذية‎ 
يكثر المركب في بذور عدد من النباتات متل الرز › الحنطة » الهرطمان ويكثر في القهوة والتفاح‎ . 
. والخرشوف وفستق الحقل والبرتقال والأناناس . ويستخلص للأغراض التجارية من نخالة الحنطة‎ 
ونظرا لصفاته المضادة للأكسدة فهو يشارك في العديد من الفعاليات الحامية للجسم » فهو يعد من‎ 
وفي هذا المجال يعد‎ » R058 المواد المضادة للهرم وذلك بتداخله مع مركبات الأوكسجين الفعالة‎ 
مضاد الأكسدة الأقوى اذ يستطيع معادلة ومعاكسة 00أ×08۲0لا5 وجذور الهيدروكسيل واوكسيد‎ 
النتريك › وتزداد فعاليته بالتآزر مع مركبات مضادة للأكسدة الأخرى . وبمتل هذه الفعاليات يحمي‎ 
البشرة من تأثيرات الضوء وخاصة الأشعة فوق البنفسجية . كما وجد في الجرذان انه يقلل من سكر‎ 
الدم > ويزيد من الكولسترول الجيد اه ع ماما-10 . وتشير الدراسات الى انه يحبط عدد من‎ 
السرطانات متل تلك التي تصيب أعضاء الجهاز الهضمي مثل اللسان والبلعوم والمعدة والأمعاء‎ 
والقولون » ويبدو ان عمله في مجال الجهاز الهضمي يعود الى منعه تحول النتريت المستعمل في‎ 
. الأغذية الى مركبات مسرطنة‎ 
وبصفته المضادة للأكسدة يؤدي الى تقليل الجذور التي تدمر الأغشية الداخلية والخارجية للخل«ايا‎ 
العصبية » كما انه يزيد من تكاثر بعض الخلايا العصبية مثل ءاام ج١۲61 ولذلك فهو يستعمل في‎ 
معالجة مرض الزايهمير وبعض الأمراض العصبية التحليلية الأخرى . يؤثر في الحفاظ على العظام‎ 
ومنع هشاشتها. وتشير الدراسات الى انه يقلل من الأعراض المرافقة للحيض أذ يقلل من نوبات ارتفاع‎ 
. الحرارة‎ 
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وفي المجال المناعي لوحظ ان الحامض يزيد من إنتاج خلايا الدم البيض ويزيد من إنتاج الانترفيرون 
كاما |۴[N-۷‏ وهو بروتين محفز للجهاز المناعى وربما حدا هذا الى استعمال الأغذية الحاوية عليه 
بكميات كبيرة كوسيلة لمعالجة السرطان والأمراض الناتجة عن الإصابة . 

وقد استعمل الحامض او سوابقه فى تحسين الأداء الرياضى فى الإنسان وكذلك الخيول وذلك بتقليله 
التعب والإعياء نتيجة معادلة الجذور الحرة والتي اذا لم تكبح تؤدي الى تخريب مراكز إنتاج الطاقة في 
الخلايا وفي هذا المجال حددت الجهات المختصة جرع الاستعمال ب 250 ملغم مرتين في اليوم . 
ويستعمل الحامض لإنتاج الفائلين بطريقة التحول الحيوي وذلك باستعمال الفطر الخيطي 
Var‏ cesرصmمo/اiأعهه۴‏ الذي ينمى في وسط غذائي تركيبي يحوي على حامض الفيريوليك 
بتركيز 10 ملي مول كمصدر وحيد للكربون ليعطي 115 ملغم/ لتر من حامض الفانيليك يتراكم في 
الوسط بعد 16 يوم من الحضن » وعند تدعيم الوسط بنسبة من الكلوكوز %0.1 فان ذلك يزيد من 
تركيز حامض الفانيليك الى 226 ملغم/لتر في حين تدعيم الوسط بالنشا يؤدي الى تقليل الإنتاجية . 
ويمكن إجراء عمليات تحويل حامض الفيريوليك الى فانيليك باستعمال مجنس خلايا الفطر الخالية من 
الخلايا الكاملة . 


حامض الكليسيرازيك glycyrrhizic acid‏ 
أحد مكونات جذور عرق السوس ههال G۷۸‏ . له حلارة تفوق 50 مرة حلاوة السكر 
العادي . له الصيغة التركيبية الآتية : 


Glycyrrhizic acid 
يستعمل المركب كمادة نكهة او محليات في العديد من الأغذية »> فضلاً عن استعماله الواسع والقديم‎ 
كعشب طبي » اذ يستعمل للشفاء من التهاب الكبد الفيروسي والتقليل من الحساسية الجلدية » كما سجلت‎ 
للمركب فعاليات مضادة تجاه الالتهابات والقرح وتسمم الكبد وأخرى ضد الفيروسات . يستخلص بشكل‎ 
جيد بالماء » أما استخلاصه بالكحول الاثيلي والمثيلي فتأتي بالدرجة الثانية وتتأثر عمليات استخلاصه‎ 
المذكورة بدرجة الحرارة والمثلى هي 50 ”م ويمكن ان يصل استخلاصه بالماء من الجذور الى حوالي‎ 

. %90 


limiting amino acid حامض أميني محدد‎ 

الحامض الذي يؤدي الى تحديد القيمة الغذائية والحيوية للبروتينات اذ تختلف البروتينات بما تحتويه من 
أحماض أمينية فقد يكون أحد الأحماض الأمينية خاصة الأساس منها ناقصاً وكمياته لا تسد حاجة 
الجسم منه ومتطلبات أداء الوظائف » يطلق عليه بالحامض ألأميني المحدد للقيمة الحيوية . فالبقوليات 
> متل الباقلاء والحمص والعدس وفول الصويا » تنقصها الأحماض الأمينية الكبريتية كالميتايونين 
والسستئين › والحبوب كالقمح والشعير والرز والذرة ينقصها اللايسين بينما لا ينقص البروتينات 
الحيوانية عموما أي من الأحماض الأمينية باستثناء الكو لاجين والجيلاتين اللذان ينقصهما عدد من 

الأحماض الأمينية وخاصة التربتوفان . 
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حامض اوكادايكث okadaic acid‏ 
أحد المواد المسببة للتسمم الخلوي ينتج من الطحالب تنائية الاسواط Prorocenirum /ima‏ وله 
الصيغة التركيبية آلاتية : 


H 
1. 0 
E 
0H e ر‎ 8 
^e 


mw "oH 
ا‎ 


Okadaic acid 
phosphatases يسبب التسمم عند تناول الأغذية البحرية › وفعاليته تكون بانه متبط للإنزيمات‎ 
وبذلك فانه يسبب فسفرة مفرطة لعدد من بروتينات الحيوانات والنباتات » ويعمل الحامض بتراكيز‎ 
النانومول مثل 5 نانومتر/ مللتر وأكثر مواقع فعاليته هو الطور 8 في دورة حياة الخلية › اذ تلعب‎ 
. إنزيمات المذكورة دوراً مهما في دخول الخلايا الى طور التخليق (انظر دورة الخلية هاعر اامء)‎ 
ويعمل الحامض ونتيجة لمنعه إنزيمات نزع الفوسفات الى زيادة فسفرة بروتين السيطرة وو وكذلك‎ 
. بعض العوامل العاملة في عمليات السيطرة مما يؤدي الى اختلال دورة حياة الخلية الطبيعية‎ 


حامض سايكلاميك a1‏ cأmصcycla‏ 

مركب من المحليات الصناعية غير المغذية ومن الناحية الكيماوية ف4qو,ي cyclohexylsulfa mic‏ 
عه له الصيغة الجزيئية 0١1‏ ءN150‏ ,ام6 وقد اكتشفت حلارة سايكلاميت الصوديوم من قبل 
veda‏ ا|اMichae‏ في جامعة ألينوي عام 1937. وهو عبارة عن بلورات حلوة - حامضية المذاق 
وهو حامض قوي نسبيا يذوب بدرجة كبيرة في الماء وحلاوته حوالي ثلاثين مرة أكثر من حلاوة سكر 
القصب . ويمكن التحسس بحلاوته في المحاليل المخففة لدرجة تخفيف 10000:1 بالمقارنة مع تخفيف 
1: 140 في حالة السكروز وا1 : 50000 في حالة السكارين . وهو غير ذائب في الكحول والايثر. 
وإن درجة حلاوته تزداد عند وجوده في حالة سائلة بالمقارنة مع حالته الصلبة . كما أن درجة حلارته 
تزداد عند تواجده مع نكهة الفواكه بالمقارنة مع عدم وجودها . ويستخدم على نطاق واسع كمادة محلية 
خالية من السعرات الحرارية في تشكيل العديد من الأغذية الخاصة بالحمية . وبسبب انخفاض الوزن 
النوعي لمحاليله بالمقارنة مع محلول السكروز فإنها لا تسبب انكماش قطع الفاكهة المخزونة فيها 
وكذلك يساعد في إظهار أو إبراز النكهة للعديد من الفواكه كما ويساعد في التخلص من مرارتها أو 
حجبها وتركيبه الكيميائي هو : 


H1 
ا‎ 
COG 


Cyclamic acid 
information Carriers ٽlaوئnئl حاملات‎ 


تسمية تطلق على السكريات القليلة s٥كأ۸2۲٥٥9054‏ ا0 ولها وظائف متعددة فلها دور كبير في 
عمليات التعرف على المستلمات على سطوح الخلايا المرضية وكذلك تعمل في مجال التداخلات 
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الخلوية » وتقوم بتحوير بعض العمليات الحيوية » وتعمل في تطور وانتشار الأورام أي في ظاهرة 
الانبثاثت كأكئةأكهأه" بالإضافة الى وظائف أخرى وتكون بمثاإبة مستلمات للإحساس للخلkيا‏ 
وتساعدها في التلاؤم مع المحيط الخارجي . 


حبات كروية ءاام 
مستعمرات كروية تكونها الفطريات الخيطية فى الأوساط السائلة المهزوزة . وشكل هذه المستعمرات 
وحجمها وطبيعتها له علاقة وثيقة بإنتاج المواد في العمليات الإنتاجية المستعملة فيها مثل إنتاج حامض 
الليمون أو غيره من الحوامض العضوية المستعملة في التصنيع الغذائي وغيره من الأغراض . 


حساسة بذور الترمس lupine seeds all ergJ‏ 
حساسية تنتج عن تناول بذور الترمس مم5 كلا" أطا/ أو استتشاق طحين البذور » وتوجد أنواع 
ثيرة تابعة للجنس منه الترمس الأبيض ٠»‏ الشجيري والأصفر والزراعي وغيره › وتتداخل حساسية 
الترمس مع حساسية فستق الحقل ( انظر حساسية لفستق حقل لاء ااج أu٣2مم‏ ) وتوجد أنواع 
متخصصة من 9| لبروتينات الترمس » اما أعراض الحساسية فهي الربو بشكل رئيس بالإضافة الى 
أعراض الحساسية الغذائية الأخرى( انظر حساسية الأغذية رلواءااج ئكأ0ه؟ ) . 


حساسية الأغذية yواءااج‏ sئ0dه؟‏ 
تفاعلات مناعية ضد المستضدات ١5‏ 16اه الداخلة ضمن الغذاء وتكون أكثر وضوحا فى الأطفال 
نظرا لعدم اكتمال تطور أجهزتهم المناعية . وتحصل الاضطرابات المناعية عند تلامس المستضدات 
مع الأغشية المخاطية للأمعاء ولذلك تكون الاضطرابات المعوية أعراض ثانوية للاستجابات المناعية 
التي تحصل في الأمعاء . وتساعد بعض أنواع وسلالات بكتريا حامض اللاكتيك في التخلص من هذه 
الحساسية . 


gastrointestinal allergJ öةدعمناو حساسية الأمعاء‎ 

حساسية غذائية تظهر أعراضها في الجهاز الهضمي بشكل رئيسي وتكون صعبة التشخيص نظرا لعدم 
وجود فحوص متخصصة لها » وتكثر في الأطفال تم تصل من 2 - %5 من الفئات العمرية الأخرى 
وعادة تختفي بتقدم العمر . واعتمادآ على تطور الأعراض تقسم الحساسية الى آنية وأخرى متأخرة . 
تعتمد آليات الاعتلال المرافقة لحساسية الغذاء فى هذه الحالة على تغير عمليات النتقل عبر جدران 
الأمعاء وبذلك تختل وظائف الإفراز والامتصاص بالإضافة الى زيادة حركة الأمعاء . والنوع الآني 
منها يشارك فيه |9٤‏ الخاص بالغذاء المحسس والذي هو عادة حليب البقر ( انظر حساسية لحلييب 
البقر yو١ااج‏ اام ء 0Wء)‏ وكذلك تشارك الخلايا الصارية . اما في النوع المتأخر فتحصل 
تفاعلات مناعية خلوية في القناة الهضمية . 

تتم معالجة الحالة بحذف الغذاء المشتبه به لمدة 9 - 12 شهراً في حالة كون الحساسية مسببة عن 
حليب الأبقار واستعمال الخلطات الخاصة المحضرة لمرضى الحساسية والتى يكون أفضلها المحضر 
من خلط حوامض أمينية معروفة ومحددة . اما تجنبها فيكون بالتشديد على الرضاعة الطبيعية الإلزامية 
في الأربع - ست أشهر الأولى بعد الولادة حيث ان هذه تؤدي الى تقليل فرص الإصابة بهذه الحساسية 


حساسية الجهاز الهضمي للكلوتيjن gluten sensitive enteropathy‏ 
(انظر مرض سلياك ٥ءaعءاكd‏ عiaاce)‏ . 


حساسية الغذاء والطلع pollen - food allergy‏ 
( انظر طلاع sأsہہ|اامم)‏ . 
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حساسية اليانسون لyلاء‌ااج anise‏ 

الحساسية التي تظهر عند تناول اليانسون ۸4۲۷8۷2۸1۸١‏ أا#ئ66 . تكون تفاعلات الحساسية بشكل 
رئيس من النوع الأول ( انظر أنواع الحساسية s٥مرا‏ sitivityہمrseممny)‏ التي یتوسط فیھہا غ وا 
ونظرا لاحتواء البذور على بروتينات كثيرة فيمكن ان تثير أنواع أخرى من الحساسية متل النوع الثاني 
والثالث والرابع » بالإضافة الى ظهور ظاهرة عدم تحمل الغذاء (انظر عدم تحمل الغذاء 00١‏ 
(intolerance‏ . 

تتداخل الحساسية اليانسون مع غيره من التوابل وكذلك مع طلاع نبات القطيفة ١١۲أط(انظضر‏ طلاع 
‰5 اا0م) واهم المحسسات في البذور هو بروتين بوزن جزيئي 60 کيلو دالتون › كما انها تحوي 
على محسسات لها علاقة بالمحسس | ۷ 86 ( الخاص بطلع البتولا) وبروتين البروفلين (انظر 
بروفلين ١اا‏ 0۲) الذي يوجد في العديد من النباتات مثل الحنطة › ولذلك تتداخل مع الحساسية لمواد 
غذائية أخرى . 


حساسية جلدية عة Ûlخlı cutaneous basophil hypersensitivity‏ 
نوع من أنواع الحساسية الغذائية المتأخرة تظهر بعد 16 -24 ساعة تم تخمد » وتكثر فيها الخلايا 
القاعدية في منطقة الجلد الذي يكون غير مشابه لحالة الحساسية الغذائية المتأخرة التقليدية ( انظشر 
حساسية غذائية متأخر ة 9¥اءااج delayed ٥0d‏ « خلايا لمفاورية بlئية B- lymphocytes‏ « 
مliعة‏ خuglة cell- mediated immunity‏ ( . 


حساسية حليب البقر العابرö transient cow, s milk allergy‏ 
حساسية لحليب الأبقار التي تزول بعد عمر الثالتة في حوالي %80 من الأطفال الحساسين لحليب البقر 
( انظر حساسية لحليب البقر لل#۲ااج )اأ 0W 8S‏ » حساسية حليب البقر المستمرة 
cow s mik allergy‏ أenاsاsاeم‏ ) . وتمثل الحالة الطبيعية لهذه الحساسية . 


حساسية رضاعة الثدي لإنrءalle breastfed‏ 
حساسية تظهر على الأطفال الرضع الذين يرضعون ثدي الأم وهي حالة حساسية غير مباشرة فهي لا 
تستتار بالمكونات الطبيعية لحليب الأم وانما تكون بسبب المحسسات الغذائية التي تتناولها الأم أثتاء مدة 
الرضاعة » لذلك وجب على الأمهات تجنب الأغذية المولدة للحساسية متل فستق الحقل والبيض 
والأسماك وبعض منتجات الألبان خاصة الجبن » فعلى الأم الامتناع عن هذه المواد لحين بلوغ الرضيع 
2 شهرآ اما فستق الحقل فيجب تأخيره الى ما بعد انتهاء الرضاعة الطبيعية » ويمكن إعطاءه للطفل 
بعد 36 شهر . 
ومن المسببات التي تؤدي الى حساسية رضاعة الثدي تناول الأم لحليب الأبقار . وتكون أعراض 
الحساسية على عدة أشكال » يشارك فيها 9| الذي يحفز بالمستضدات الموجودة في حليب الأبقار 
بكميات قليلة ولكن تتغير الآلية المناعية عند وجود المستضدات بكميات كبيرة حيث لا يشترك فيها 
۴| في هذه الحالة ويمكن n a a‏ الشديدة القسوة لعدة سنين . 
وهذه الحساسية لها علاقة وثيقة بالاستعداد الوراثي للرضيع › ولذلك فعلى الأمهات الانتباه لبروتينات 
الغذاء المتناولة لانها تنقل بالحليب الى الأطفال مسببة فرط التحسس . 


حساسية عينية ocular allergy‏ 
حساسية في العيون يمكن ان تنتج عن الحساسية لبعض الأغذية او استنشاق المحسسات الغذائية . وتكون 
الحساسية مرافقة للحساسية لبعض الأغذية المعينة مثنل الرز » طماطة وفستق الحقل 
والقشریات ۸۴5ءآااع اء وفيها ترتفع مستويات 9۴| » وتكون أعراضها بشكل احمرار العين 
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ونزول الدمع وبعض الأحيان اضطراب الرؤية › وأكثر حالاتها ظهوراً في حالة الحساسية لبصل ( 
انظر حساسية للبصل ل۷ ل۴۲٥ااے o00‏ ) . 


حساسية غذائية آنية immediate food allergy‏ 
حساسية تظهر أعراضها بشكل سريع جد لا يتجاوز الدقائق وقد تكون من نوع الحساسية التي تتم 
بملامسة الجلد ( انظر حساسية غذائية تلامسية للاءااة ٥0٩0‏ أaأcon‏ ) وتكون عادة من النوع 
الأول من الحساسية ( انظر أنواع الحساسية كعمرا hypersensitivity‏ ) التي يعمل فیھا ٤وا‏ 
لان الحساسيات من الأنواع الأخرى تكون متأخرة عادة ( انظر حساسية غذائية متقأخرة 4عرهامك 
er9¥yااa 0d‏ ) وتعمل فيها المناعة الخلوية ( انظر مناعة خنلوية cell - mediald‏ 
immunity‏ ) دون اشتراك ع۴وا . 


contact food allergy يسمldلت حساسية غذائية‎ 

الحساسية الناتجة عن تلامس الجسم او الجلد للغذاء المحسس »› حيث ان الطريق العام لحدوث الحساسية 
الغذائية هو تناول الغذاء ووصوله الى الجوف » ولكن في هذه الحالة تستثار الحساسية بمجرد تلامس 
الغذاء مع جلد او فم المصاب وخاصة الأشخاص الذين لديهم الطلاع (انظر طلاع كأوم٠أاامم‏ ) لذلك 
تشكل هذه الحلقة أساس ظاهرة الحساسية الغذائية التلامسية حيث تستحث حواتم 068]أم6 للأجسام 
المضادة | بمحسسات حبوب الطلع وبذلك فهي تكون بمثابة استتارة مناعية تظهر أعراضها على 
شل شقاعلات خلذنة ربشكل خاص الطقة المخاطة للتجريف الفمى لبعو مى :و تخصل هذه الاسية 
بشكل خاصة عند ملامسة الجلد او الفم كميات قليلة جدا للسمك او حليب الأبقار او البيض وغيرها في 
الأطفال ذوي الاستعداد الوراثي . من الأعراض المرافقة لهذه الحساسية ظهور الشرى الحاد (انظضر 
شرى ا٣ك٣‏ [اأ٣‏ ا والتهاب الجلد الوراثي (انظر التهاب جلدي وراثي كءااأأة d٥۲."‏ عءأمهاه ) وطفح 

جلدي . 


حساسية غذائية حادö acute food allergy‏ 
حساسية سريعة الحدوث بعد تناول الغذاء المسبب للحساسية اي انها من النوع الأول من الحساسية ( 
انظر أنواع الحساسية كعمرا y†لiًİأئÜرمsاممرn)‏ وتمتاز بحدوث الشرى وتشنج قصبي وربما 
حدوث الصدمة (انظر صدمة مناعية 0٥)‏ 1ك م اأعمارامana‏ ) ويمكن ان تحدد بالفحوص السريرية 
وبعض الأحيان تتداخل مع أعراض الحساسية المزمنة (انظر حساسية غذائية مزمنة 004 chronic‏ 
9¥yهااه)‏ . وتستدعي الحالة الى المعالجة السريعة والإسعافات الآنية ( انظر إسعافات سريعة 
ldحlwية (allergic emergencies‏ . 


حساسية غذائية خارجية extra digestive food allergy‏ 
الحساسية المتولدة عند بعض الأشخاص عند ملامسة بعض البروتينات للجلد وتؤدي الى اضطرابات 
الأمعاء وتفاعلات جلدية وأعراض تنفسية وغيرها من أعراض الحساسية الغذائية ( انظشر حساسية 
غذائية تلامسية gyاءااج 00٩‏ أCهاcon‏ ) » ومنها حساسية السمك (انظر حساسية للسمك ۸كا 
9yاعااa)‏ والحساسية المهنية ( انظر حساسية مiية (occupational allergy‏ . 


حساسیۂ غذائية غير ني non - immediate food allergy‏ 
( انظر حساسية غذائية متأخرة (delayed food allergy‏ . 


190 


pseudo - food allergy حساسية غذائية كاذب‎ 

اضطر ابات تثار عقب تناول بعض الأغذية يكون أساسها لا مناعي ونظرا لوجود تشابه بينها وبين 
تفاعلات الحساسية يطلق عليها تفاعلات الحساسية الكاذبة › اما الآليات المؤدي الى هذه الاضطرابات 
فهي تفاعلات وتداخلات مع الجهاز العصبي المركزي والمحيطي نظرا لتأثرهما بانطلاق الوسائط غير 
المتخصصة » كما انها يمكن ان تنتج من تفاعلات بعض المكونات الغذائية مثل الأمينات الحيوية ( 
انظر أمينات حيوية المنشاً amines‏ 0اط ) او بعض المضافات الغذائية » كما انها يمكن ان 
تنتج من تثبيط بعض الإنزيمات او نقصها واضطراب العمليات الأيضية ( انظر عدم تحمل الغذاء 
(food intolerance‏ . 

تسبب المضافات الغذائية مثل هذه الحساسية ( انظر حساسية للمضافات الغذائية fo0d ad dives‏ 
9¥yاااa‏ ) متثل صبغات الازو 20 والكبرتيدات والبنزوات خاصة في الأشخاص المصابين بالربو ( 
انظر ربو )5۸١١4‏ والشرى وتكون عادة مرافقة للتحسس للأسبرين ١١۲أم5ه‏ » لذلك يجب تعليم 
الأغذية والأدوية الحاوية على المضافات » ويعتمد تشخيص الحساسية الغذائية الكاذبة على تاريخ 
المرض وتحليل الأغذية والأدوية التي يتناولها المريض واعتماد اختبار الغفل الغذائي المزدوج ( انظر 
اختبار الغفل الغذائي المزدوج )08B ۴٥0۴©‏ كأساس ونظراً لطبيعة إثارة هذه التفاعلات المعتمدة على 
وجود وسائط الالتهاب وتداخلاتها فهي تحتاج الى دقة في التشخيص التي تكون من المهمات الصعبة . 


حساسية غذائية متأخرة ¥إgثإءاal delayed food‏ 
حساسية للغذاء لا تظهر أعراضها مباشرة وهي من النوع الخامس ( انظر أنواع الحساسية 
types‏ rsensitivityصمhy)‏ وتصنف على هذا الأساس انها من الحساسيات غير الآنية ( انظشر 
حساسية غذائية غير آنية للاءااج non- immediate 0d‏ » حساسية الأغذية sل0ه‏ 
¥ اه ) لذلك يصعب تشخيصها لانها لا تظهر بالفحوص الجلدية وكذلك لكون أعراضها تظهمر 
متأخرة ولا تبدو على انها حساسية . 
الآلية المناعية في هذه الحساسية هو اشتراك الخلايا في التفاعلات المناعية وتحصل من ارتباط 
المحسسات الغذائية او المستضدات بنوع خاص من الخلايا التائية يطلق عليها ۲1 ويحفز الارتباط 
الخلايا على إطلاق اللمفوكاينيات ١۴١٣هام‏ "۷| التي تؤدي الى التهاب وتدمير الأنسجة ولايوجد 
دوراً للأجسام المضادة في هذه التفاعلات لذلك يستجيب المريض للفحوص التي تتم داخل الجلد ( انظر 
فحص داخل الجلد ائه اجم"املع”اما) » ولتحفيز الخلايا 1 فأنها تحتاج الى فعالية البلعميات 
وخلايا لانكرهانس في البشرة والقاعدة الورائية التي تعتمد عليها هي || 110٧‏ بالإضافة الى الحاجة 
الى الانترلوكين 2-ا| » وبعد التنشيط تنطلق العديد من اللمفوكاينيات كوسائط للالتهاب وتؤدي الى 
تجمع خلايا الالتهاب في الأنسجة المتأذية (انظر سايتوكينات ٣٥5‏ i)هارء).‏ 
ويمكن الكشف عنها بالامتناع عن تناول الغذاء المشتبه به لمدة 3-2 أسابيع مع تسجيل الملاحظضات 
بالإضافة الى دراسة التأريخ العائلي للمريض ٠‏ ويمكن إجراء بعض الفحوص الأخرى متل قياس 
ظاهرة هجرة الخلايا اللمفاوية ( انظر فحص تكاثر اللمفاويات lymphocyte proliferation tes‏ 
). وكذلك يمكن دراسة التغيرات التي تجري على إللمفاويlت‏ ¬ډmati0 yÎ lymphocyte transfor‏ 
باستعمال فحص تكاثر اللمفاويات (انظر فحص هجرة اللمفاو يات lymphocyte migration tes‏ 
5 
حساسية غذائية متداخلة cross food allergy‏ 
حساسية تظهر عند تناول أكثر من غذاء او استنشاق أكثر من نوع في المحسسات مثل حالة تداخل 
الحساسية الغذائية مع الطلاع » ولذلك فهي تظهر ضد بروتينات من مصادر مختلفة وهذا يعني تداخل 
المحسسات الغذائية المختلفة مع محسسات الطلاع وسموم الحشرات . وقد تحصل نتيجة لوجود 
محسسات عامة ( انظر محسس عام ۴۲96۸|اة٣هم)‏ مثل البروتينات الناقلة للدهون والبروفلين ( 
انظر بروتین ناقل للدهون 40۲ 56۲ھ هاما » بروفلین ۸ا۴ ۲۵م) » او وجود محسسات تشبه 
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محسس طلع البتولا | 861.۷ الذي تكون أعراضه خفيفة وتتركز حول الفم والبلعوم و || Bet V‏ ) 
شجرة الثامؤل) الذي تمتاز حساميته بأاعراض عامة مثل الشر™ والوذمة الوعائية وفي اغلبها تكسون 
تفاعلات متداخلة للأجسام المضادة عوا. 

ومن التداخلات الشائعة تداخل حساسية طلع البتو لا ۲٥٣‏ مع التفاح › وتداخل طلع الحشائش مع 
الحساسية للحنطة والطماطة › تداخل التفاح مع الكرز والخوخ وكذلك تداخل الحساسية للجوزيات 
واللوزيات » وتداخل الطلاع الشديد مع الافاكادو والموز والكستناء > وتداخل الحساسيات للأسماك 
(انظر حساسية للسمك ۴۲9۷|اه ١ءأf)‏ وتداخل الحساسية لمختلف الأغذية البحرية (انظر حساسية 
للأغذية البحرية (seafood allergy‏ . 


حساسية غذائية مزiaة chronic food allergy‏ 
حساسية للأغذية تستمر لمدة طويلة وقد تتداخل مع الحساسية الآنية » وتظهر أعراضها بعد مدة 
ساعتين في الأقل بعد تناول الغذاء المحسس وتكون متخصصة بكل نوع من الأغذية . تؤدي الى 
حدوث الاكزيما » التهاب الأنف واضطرابات الجهاز الهمضمي (انظر حساسية الأغذية ل004 
¥عااه) وتؤدي الى حث زيادة أعداد الخلايا اللمفاوية لذلك يكشف عنها بالكشف عن تكاثر هذه 
الخلايا (انظر فحص تكاثر اللمفاويات (lymphocyte proliferation tes‏ . 

حساسية غذائية مفرطة لنثءall severe food‏ 
الحساسية التي تؤدي الى صدمة مناعية وتؤدي الى الوفاة فى اغلب الأحيان خاصة لدى الأطفال 
المتخسنن ر تخت عن طن ال الغ خط عة ف الارن كما بي الال اغ 
عامة او مشتركة لذلك يجب الانتباه للأطفال المتحسسين في مثل هذه المجتمعات . 


حساسية فستق lلبwتlضيgى pistachio all ergJ‏ 
حساسية تظهر عند تناول الفستق السوداني ۷⁄62 ۶/52٥4‏ من عائلة ٥2ء2‏ أd١3۲٥A"2‏ ويوجد 
أكثر من نوع لهذا النبات . والحساسية في هذه الحالة من النوع الأول يشترك فيها ع9ا » ويحتوي 
الفستق على البروتينات الناقلة للدهون ( انظر بروتين ناقل للدهرون ١1٥١ص lipid transfer‏ ( 
الذي يعد من المحسسات العامة والقوية ( انظر محسس عام 6١‏ ل١ءااة٣هم‏ ) ولذلك تتداخل مع 
الكثير من الأغذية متل فواكه العائلة الوردية ۸05٥02٥‏ كالتفاح وغيره » تتداخل مع العائلة 
البقولية كفستق الحقل الخطر . 


حساسية لألبومين البيض r9Jثe ovalbumin all‏ 

الحساسية لألبومين البيض بشكل خاص تفسر التفاعلات الغريبة نوعاً ما في الحساسية للبيض ( انظشر 
حساسية لبيض الدجاج للاءالج ووه ك'١6٣‏ ) حيث ان الحساسية تشمل 9| وغيره من 
الكلوبيولينات المناعية » فعند استعمال الجرذ النرويجي البني كنموذج دراسي ملائم وجد ان استعمال 
ألبومين البيض يؤدي الى زيادة 6| بالإضافة الى |9٤‏ واشتراك الخلايا التائية في استجابة 
المناعية . 

فعند إعطاء المادة للأطفال بعمر سنة يزداد لديهم ,6| في حين يزداد 64| في البالغين وهذه كلها 
تظهر بعد حوالي 48 ساعة من تناول المحسسات وقد وجد ان ألبومين البيض هو البروتين المسئول 
عن الحساسية لبيض البط واللوز ( انظر حساسية لبيض البط للا۴ااتة 699 )علاك »> حساسية 
لبیض الوز ااج e99‏ مئ0ەو ) . 

ويوجد خط خاص من الخلايا التائية (-©1) مسئولة - في بعض الأحيان عن الحساسية للبيض وهي 
من نوع 0K04‏ حاوية على مستلمات » » م التي تميز بواسطة 10 0۸ - 11۸ . وباستعمال 
va umn‏ المخلق صناعياً وجد ان الخلايا تميز المنطقة 339- 323على البروتين عند ما تحفز 
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ويمكن الاستنتاج ان هذه المنطقة هي المسئولة على حساسية الإنسان للبيض وعليه فانه يمكن ان تربط 
هذه المنطقة بمواد آخرى وبالتالي لا تستطيع ان تتفاعل مع الخلايا المسئولة عن توليد الحساسية وهذا 
يفسح المجال أمام العلاج المناعي المتعمد على الببتيدات للتخلص من الحساسية الغذائية ( انظر علاج 
liعي (immunotherapy‏ . 


sesame seeds allergy حساسية لبذور السمسم‎ 

حساسية وتفاعلات مناعية تحصل عند تتاول بأور Sesamum orientale S.indiCUm pull‏ 

وتوجد منه أنواع مثل السمسم الأبيض والأسود والبني . والحساسية للسمسم في حالة تزايد نظراً 

للإقبال على الأغذية النباتية ( انظر صدمة أقراص llلفںفJ (falafel burger anaphylaxis‏ . 

يحوي السمسم على عدد من المحسسات ذات أوزان جزئية 14 كيلو دالتون » و25 كيلو دالتون الذي 

ترتبط بالأجسام المضادة | ويعد أكثر فعالية في إثارة الحساسية . ويكون الجسم بالإضافة الى 

9۴ ضد بروتينات السمسم أجسام مضادة أخرى متل ۸وا و 6وا . 

تتداخل حساسية السمسم مع أغذية أخرى مثل الفواكه الجافة ( انظر حساسية للتمار الجافة 4٥ا‏ 
ersensitivityمpرh fruits‏ ) . اما أعراضها فاهمها تورم الشفاه وغيرها في الأعراض » وتعالج 

في الحالات الشديدة بالأدرنالين . كما ان بعض الأشخاص تظهر عليهم أعراض تجاه المكونات الزيتية 

للسمسم خاصة مدمني الكحول . 


pumpkin seeds allergy حساسية لبذور اليقطين‎ 

التفاعلات المناعية التي يثيرهاتناول بذور اليقطين 0معم )اطعا ( العائلة القثائية 
Cucurbita ceae‏ ) . ويمكن ان تحصل عند استعمال بذور اليقطين المحمصة او المشوية . 
والحساسية المثارة هي من النوع الأول ( انظر أنواع الحساسية ك#صİJ hypersensitivity‏ ) وهي 
نادرة الحدوث ومن مسبباتها محسسات بروتينية بأوزان جزيئية 13» 14» 36 48» 77» 78 
كيلو دالتون » وأهمها والذي يرتبط اليه 9۴| هو المحسس ذو الوزن الجزئي 14 كيلو دالتون . 

اما أعراضها فتمتاز بحصول حكة وانتفاخ الغشاء المخاطي المبطن للفم » وكذلك حصول الربو التنفسي 
( انظر ربو ۳"2 ۸اك ) . 


حساسية لبذور زهرة الشمس sunflower seeds all erg J‏ 
حساسية يثيرها تتاول بذور زهرة الشمس او زيتها كuاa""u‏ كuمامa/اع‏ العائد للعائلة المركبة ( 
انظر حساسية للعائلة المركبة للاءااج ماأئومم" 0 ) . وتحتوي هذه البذور على ألبومينات 
خاصة بها (25) المثيرة للحساسية وهو بروتين غني بالحامض ألأميني الميثايونين () methionİ¬©‏ 
5 عأ ) وهو من بروتينات الخزن » يرتبط بالأجسام المضادة |9٤‏ موديا الى حدوث الصدمة 
المناعية عند الأشخاص الحساسين ويوجد منه أنواع تختلف حسب درجة نضج البذور ففي البذور غير 
الناضجة تكون نقطة تعادله الكهربائية 5.3 وبعد النضج تجري عليه تغيرات تؤدي الى جعل نقطة 
تعادله الكهربائية 5.97 وهو يشبه البروتين الذي يوجد في الجوز البرازيلي ) methionine rİCh‏ 
alum‏ 25 ) وبالإضافة الى ذلك تحوي بذور زهرة الشمس على بروتينات محسسة أخرى 
تتراوح بين 7-2 وأوزانها الجزئية 70-10 كيلو دالتون لها القابلية للارتباط مع ع9ا . 
وتزداد الحساسية لبذور زهرة الشمس بوجود العوامل المضخمة acetylsalicylic ACİd Jû‏ ) 
انظر عوامل مضخمة للحساسية الغذائية allergy augmentai0۸ ٤20۲S‏ 0dدا‏ ) حیث تزید 
من امتصاص المحسسات . ويمكن ان تنقل محسسات زهرة الشمس الى العسل عند تربية النحل عليها 
متل البروتين ذي الوزن الجزيئي 33-30 كيلو دالتون الذي يسبب الحساسية للعسل ( انظر حساسية 
للعسل ۷ل۴ ااج عمط ) » كما ان بعض البروتينات تتسرب الى الزيوت المستخلصة من البذور 
مؤدية الى جعلها زيوت مسببة للحساسية . تتداخل الحساسية مع الحساسية لأغذية أخرى والطلاع . 
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حساسية لبروتينات الشرضش whey proteins all ergJ‏ 
الحساسية الناتجة من استعمال الشرش والمحسسات المسئولة هي بروتينات 0|١‏ 0Uاaأlac-a‏ 
و أا اهاعها-8 » وتكون بشكل رئيسي في الأطفال وتقل في البالغين . وفي بعض الأحيان يمكن 
استعمال بروتينات الشرش لحث التحمل الفموي او تحمل الجسم لبروتينات الحليب لمعالجة الحساسية 
لحليب البقر حيث تعطى جرعات قليلة متدرجة في حين يمكن ان يؤدي إعطاء جرعات قليلة متدرجة 
لمدة طويلة ان يؤدي الى حث 96| الذي يمكن ان يحد من فاعلية 9۴| في حث المناعة باليات مختلفة 


حساسية لبياض lالبيض egg White all erg J‏ 
تفاعلات مناعية آنية تحصل عند تناول بياض البيض وترتفع مستويات 9| الخاصة بالحساسية 
ويؤدي الى تلف خلايا الدم الحامضية ءا ٣مم٣أومه‏ ( انظر حساسية لبيض الدجاج ٣٥۸'8 69g‏ 
allergy‏ » حساسية لبیض البط (duck egg allergy‏ . 


حساسية لبيض البط yلاءااة‏ ووه duck‏ 
حساسية تنتج عن تتاول بيو ض البط هااا أ2/6و ×أ4 او الخضيري A۸۸858 508٥۸28‏ » ويقوم 
الجسم بتكوين الأجسام المضادة العاملة في الحساسية 9| لبياض بيض البط الحاوي على العامل 
المحسس "01ا۷2 ذو وزن الجزئي 45 كيلو دالتون » وليس بالضرورة ان يكون الأشخاص 
المتحسسين لبيض البط حساسين لبيض الدجاج ولذلك فأن المحددات المستضدية او الحواتم للبروتين 
تكون خاصة برتبة البط 0۲۳85Sأ۲‏ ۸88 وغير موجودة في 0۷801١1١‏ لرتبة الدجاجيات 
galliformes‏ . 


حساسية لبيض الدجاج rgyءlاal hen's egg‏ 
حساسية شديدة من النوع الأول يمكن ان تؤدي الى الوفاة في بعض الحالات › تستثار بعد تناول بيض 
الدجاج » تصيب الصغار والكبار ويمكن ان تكون ضد البياض او الصفار (انظر حساسية لبيياض 
البيض ل١۴‏ ااج ٥1اس‏ ووه » حساسية لصفار البيض ل۴۲ ااج )امل 899) . يوجد في مصل 
الأشخاص المصابين أجسام مضادة ع9ا و 6| وبالأخص الصنف الرابع 964| ولكنه قليل الأهمية 
في التشخيص . تختلف محسسات بيض الدجاج عن بروتينات الحساسية في بيض البط والوز ( انظضر 
حساسية لبيض البط لرل١هااج‏ ووه )عاك » حساسية لبيض ألوز لواءااج ووه مك0مو) ولذلك 
توجد خلايا تائية خاصة للتحسس لبيض الدجاج . اما أعراضها فتظهر على شكل طفح جلدي ومشاكل 
تنفسية بعد تناول البيض وهضمه وتزداد نسبة الهستامين وقد تبقى لمدة طويلة عندما يكون الصفار هو 
السبب المثير للحساسية واضطرابات الجهاز الهضمي حيث تدمر زغابات الأمعاء في الأطفال الرضع 
. يفحص عن الحساسية باستعمال اختبار الغفل الغذائي المزدوج ( انظر اختبار الغفل الغذائي المزدوج 

› وكذلك باستعمال فحص وخز الجلد وفحص الراست باستعمال المحسسات الطازجة‎ )(B۴۴٥ 
وتستعمل فحوص أخرى في الكشف عن الحساسية مثل فحص هجرة الخلايا اللمفاوية ( انظر فحص‎ 
هجر ة اللمفاويات ائه ٣0اأgraوmi cyteعoممصا) تتداخل الحساسية مع الحساسية لأنواع أخرى‎ 
۲088S من الأغذية لذلك تكون ضمن الحساسية الغذائية المتعددة ( انظر حساسية غذائية متداخلة‎ 
ويمكن تلافي حصول هذه الحساسية بإبعاد المواليد عن البيض بشكل كامل أشاء‎ . ) 0d aااeا9y‎ 
. الأشهر الأولى بعد الولادة‎ 


حساسية لبيض الوز yلاءااة‏ ووه goose‏ 


الحساسية التي يولدها الجسم عند تناول بياض بيض ألوز وليس الصفار . وتوجد أنواع وأجناس 
مختلفة في ألوز يشتهر منها ألوز المصري ا269۷ 4/000٥۸8١‏ . والآشخاص المصابين 
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بهذه الحساسية قد لا يكونون مصابين بالحساسية لبيض الدجاج والذي تعد أكثر أهمية ( انظر حساسية 
لبيض الدجاج 9۷ء ااج ووه ك'٣٥ط‏ » حساسية لبيض البط ۷و۴ااج ووe (duck‏ . 


حساسية لتوابل العائلة الخيمية yن١ء٥ااa apiaceae spices‏ 

حساسية في اغلب الأحيان من النوع الأول تظهر تجاه النباتات العائدة لهذه العائلة النباتية والتي تضم 
أكثر المواد المستعملة في تحضير التوابل مثل الكزبرة والكمون والانيسون وغيرها . وتكون الحساسية 
لها خطيرة نظرآً لعدم ظهورها بشكل واضح في الأغذية والطبخات المختلفة › اي تكون من 
المحسسات المستترة ( انظر محسس مسنتر ۴6١‏ ااج ١6)كجة")‏ وتشير الدراسات المناعية 
المتخصصة واستعمال المحسسات المهندسة وراثا متقل | ۷ ۲86 واا ۷ ۲861 (الخاصة بنبات 
القطيفة ( الى وجود محسسات عامة مشتركة للنباتات التابعة لهذه العائلة »> ومن همها محسس يبوزن 
جزئي 60 كيلو دالتون . وقد تظهر أنماط أخرى من تفاعلات الحساسية مثل الصنف الثاني والثالث 
والرابع نظرا لاحتواء النباتات على مواد بروتينية أخرى عالية الفعالية كما انها يمكن ان تتداخل ممع 
ظاهرة عدم تحمل الغذاء (انظر عدم تحمJ‏ llغذlء (food intolerance‏ . 


حساسية لثمر زهرة الآلام passion fruit allergy‏ 
حساسية ضد الأنواع التابعة لعائلة الالامينات ۴28٥٥۲٠|أوئهم‏ الموجودة في مصر والشام 
والأردن وفي العراق تسمى ورد الساعة والاسم العلمي ٥أ2 ۸٥2۲۸‏ ۲2٥/أئئة۴‏ » حساسيتها من 
النوع الأول يتوسطها ع9ا » تتداخل بشدة مع الحساسية للبن النباتي ( انظر حساسية لبن النباتي 
allergy‏ atexا‏ » اعتلال العصارة النباتية والتمار (latex-fruils S¥Y^Q10M¢€‏ . 


pecan nut allergJ jناقبلأ حساسیة لجوز‎ 

الحساسة التي يش يرهانتول الباكانية (تمار جوزية) 
,sئillinoinensi Carya.‏ و vaeformisاiاo ٥.‏ والحساسية للجوزیات منتشرة بشکل کبیر حيث 
يوجد %4-3 من الناس حساسين لأحد أنواع الجوزيات » ربع هؤلاء هم حساسين للباكانية . ولذلك 
فهي تتداخل مع الحساسية لفستق الحقل ( انظر حساسية لفستق الحقل yواءااج‏ أu٣/كهم‏ ) وتتداخل 
ايضا من حساسية اللبن النباتي ( انظر حساسية للبن نباتي ل۴۲ ااج ×هاه|ا ) وتحصل بعد ابتلاع 
الطعام ويمكن ان تؤدي الى تفاعلات شديدة تستدعي التدخل وإجراء الإسعافات الأولية . يتم الفحص 

عنها بالفحص الشفوي ( انظر فحص الغذاء الشفوي اكع ٥0١‏ اهأطها ) ونظرآ لخطورتها لا 

تستعمل الفحوص التي تعتمد على تناول الطعام . 


حساسية لجوز الصنوبر pine nut allergy‏ 
الحساسية التي يولدها تناول جوز الصنوبر م50 ك۷ا” أ۴ الذي يحتوي العديد من الأنواع التابعمة 
للجنس . والحساسية من النوع الأول ( انظر أنواع الحساسية كهمر yأاivاأnsمhypers‏ ) وتتداخل 
مع أغذية أخرى كما انها تتداخل مع الطلاع . وتسبب ثمار النبات وحبوب طلعة الحساسية ( انظضر 
¦lÛںع pollinosis‏ ( . 


حساسية لجوزة الطيب لاء ااجa nutmeg‏ 
حساسية تحصل بسبب تناول جوز الطيب او ما يسمى بجوز بوى ۲29/2۸58 aءاائاy‏ الذي 
يدخل ضمن خلطات التوابل حيث تؤدي الى تغير المقاومة الكهربائية للخلايا الطلائية للأمعاء مما 
يؤدي الى زيادة نضوحها للجزيئات الكبيرة مؤدية الى زيادة التعقيدات التي ترافق الحساسية الغذائيية 
وعدم تحمل الغذاء ( انظر حساسية للتوابل ااج ٥عأمء‏ ) . 
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حساسية لحليب البقر المستمرةö persistent cow’s milk allergJ‏ 
الحساسية التي تنشا بسبب تناول الحليب وتستمر بعد مرحلة الطفولة ربما طول الحياة (انظر حساسية 
لحليب البقر ل۷و١عااج‏ اأص ك'سهء ) » والكازين هو المسئول عن استمرار هذه الحساسية وتعزى 
بشكل رئيسي الى احتمال وجود حواتم مستقيمة ك٥مهامه‏ ٣2٥٣ا‏ تربط مع ع9ا ( انظر حاتمة 
epitope‏ ( . 


حساسية لحليب !لأغiام sheep's milk allergy‏ 
حساسية شديدة يثير ها استهلاك حليب الأغنام 2/165 ء0۷ عند بعض الأشخاص ٠»‏ أهم المحسسات 
المسبب لها هو الكازين والذي يشابه كازين حليب البقر بدرجة %85 خاصة الكازين - ألفا وهذا يعني 
وجود اختلافات ضئيلة في الكازينات الأخرى وهو سبب تداخل الحساسية الشديد مع حليب البقر ولذلك 
لا يستعمل حليب الأغنام كبديل عن حليب البقر في معالجة الحساسية . وتكون الحساسية شديدة في 
الأطفال ذوي الاستعداد الوراثي حيث تتولد عندهم 96| التي ترتبط بالالفا - كازين . 


حساسية لحليب البقر cow s milk allergy‏ 
الحساسية التي يستثيرها تناول حليب الأبقار الحلوبة 1Sا4/۲]‏ 805 وتكون الحساسية من النوع الأول 
عند بعض الأطفال الذين يمثلون أكثر الفئات العمرية تعرضا لها » كما انها يمكن ان تولد الحساسية 
المتأخرة ( انظر حساسية غذائية متأخرة ¥gاءااتج ٥0١‏ كءرهامك ) بالإضافة الى انها تؤدي الى 
حالة عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمل الغذاء ۸٥٥‏ ۲2اماہ¡ ٥٥۵‏ ) ويمكن ان تقصيب الكبجار 
ايضا » لذلك يلاحظ ان انتشارها قد يصل الى %2.5 فى الأطفال ويمكن ان تختفى بعد مدة 3 سنوات 
٤ NE Sa A ANSE EN‏ 
من مسببات حساسية حليب الأبقار هي بروتينات الكازين ( انظر حساسية للكازين رواءااج ١أمكجء)‏ 
. ونظرا لتعقيد حساسية حليب الأبقار يلاحظ عند بعض الأطفال ظهور | بالإضافة الى وجود خلايا 
خاصة من |اع٥-١‏ المسئولة عن التفاعلات المناعية لحساسية الحليب » يلاحظ ازدياد 06| ضد 
الکلوبیولین ( ٣iاuطهاوماھا-6-iأ۸)‏ » ويزداد تركيز كل من ع9ا و 96| في العجفي 
N1 (‏ u0deل)‏ التي تكون متخصصة لحليب الأبقار ويلاحظ ايضا ارتفاع مستوى الأجسام المضادة 
64| في بعض الحالات . وتؤدي تفاعلات الحساسية لحليب الأبقار الى تدمير الخلايا الحاممضية 
(ئاأ٣مە0sinع)‏ . ويعد حليب الأبقار من أكثر المواد تدميراً لزغابات الأمعاء الدقيقة لذلك تكون من 
أهم أسباب الأمراض البطنية ( انظر مرض سلياك 4250 ءءأك ٥هأاه٥)‏ وحساسية المعدة والأمعاء »› 
لانه يؤدي الى تغيير نضوحية الأمعاء وذلك بتأثيره في الخلايا اللمفاوية مفصصة النوى 
jay اnn (polymorphonuclear leucocytes)‏ ھا عل |iتlج‏ 0 tumor necrosis facÎOr‏ 
"N ۴- 0(‏ ) الذي يؤدي الى تغير المقاومة الكهربائية للخلايا الطلائية مما يزيد من نضوح ايونات 
الصودیوم ویتعزز بتأثیر » N۴-‏ 1 بعد إطعام الحلیب وکاما - الانترفیرون( ۷ -۴۸|) مسببا الإسهال 
» ويمكن ان تزداد الحالة سوءأً بحصول نخر ف anJlكطl« necrotizing enterocolitis‏ . 
وبحصول حالة التحسس لحليب البقر يزداد ١S1م‏ 0-41۲۷ في الغائط لذلك يستعمل كدليل على 
حساسية الأطفال الرضع لحليب البقر التي تؤدي الى التهابات شديدة . 
تتداخل حساسية حليب البقر مع الحساسية لعدد من الأغذية في مقدمتها منتجات الألبان وكذلك مع 
حساسية الصويا والاضطرابات الناتجة عن كلايدين الحبوب . اما الفحوص التي بواسطتها يتم التأكد 
من حساسية حليب الأبقار فأفضلها حذف حليب الأبقار من التغذية لمدة 9 -12 شهر وملاحظة 
الأعراض واستعمال فحص الراست ( انظر فحص الراست أئها )۸R۸51‏ واستعمال الفحوص 
الجلدية الأخرى متل فحص وخز الجلد او فحص رقعة الجلد . 
يمكن التخفيف من حساسية حليب البقر بالتشديد على رضاعة الثدي الإلزامية في أربع أشهر الأولى 
بعد الولادة ويفضل ان تدوم أكثر لغرض تدريب الجهاز المناعي لدى الرضع الذين يكون الجهاز 
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المناعي غير ناضج ومتطور › وذلك لان هذه الحساسية يمكن ان تسبب صدمة تهدد حياة الوليد . ومن 
المعالجات الأخرى حذف حليب البقر من الغذاء ( انظر غذاء الحذف أعأك 0۸اأممأصاام) . ولعل 
أهم العلاجات هو استعمال العلاج المناعي ( انظر علاج مناعي y¥م۲2٥٣اoرuصinm‏ ) لمنع عدم 
انتظام الجهاز المناعي وتقويته وتثبيت حواجز الطبقة المخاطية كما في استعمال بكتريا حامض 
اللاكتيك ( انظر إسعافات بالأحياء العلاجية كع۷عاام] عأأماطامإم) . من الجدير بالذكر ان 
المعاملات الحرارية لا تؤثر في قابلية بروتينات الحليب على توليد الحساسية . 


goat s milk allergإ1 حساسية لحليب الماعز‎ 

يثير حليب الماعز ۸۲٥1S‏ 020/48 حساسية قوية عند بعض الناس » لاحتوائه على محسسات قوية . 
ولا يفيد استعماله كبديل لحليب الأبقار لمعالجة حساسية حليب البقر ( انظر حساسية لحليب البقر 
allergy‏ )اأص s‏ س0ء) وذلك لوجود نسبة تشابه يصل الى %85 بين كازينات حليب الماعز وحليب 
الأبقار . 

يزداد حدوث الحساسية لحليب الماعز في الأطفال ذوي الاستعداد الوراثي والذين عندهم 96ا و عغها 
قابلة للارتباط بالفا - كازين ( ٥856١‏ - » ) الذي يتداخل بشدة مع الارتباط بالكازينات المناظرة في 
حليب الأبقار . وقد يوجد اختلاف ضئيل جداً في الكازينات كما يبدو من ارتباط علا للأشخاص 
الحساسين وليس غيرها من الأجسام المضادة . 


حساسية لسمك البلايسلنء|ااج eعaiام‏ 
حساسية الناتجة من تناول البلايس وهو احد الأسماك المفلطحة » يحتوي على بروتين محسس بوزن 
جزيئي 12-11 كيلو دالتون وتشترك الحساسية مع غيره من الأسماك ( انظر حساسية للسمك ١كا‏ 
allergy‏ ( . 


حساسية لسمك الجر ي لنثءall catfish‏ 

الحساسية الحاصلة من تناول الجري او الصتور ك٣4او‏ كداا//S‏ الذي يوجد منه أنواع تتبع الى 
الفصيلة الصلورية || ويسمى في العراق بسمك الجري وهو سمك نهري ينمو في نهري 
دجلة والفرات بكثرة . من أهم محسسات الجري بروتين يرتبط بالجسم المضاد 9| ذو وزن جزيئي 
5 كيلو دالتون ويشترك في الحساسية مع سمك القد وبعض السلاحف . ومن أعراض الحساسية 
حصول اضطرابات معوية وجلدية وكابة وذلك ربما لاحتوائه على بعض الببتيدات المؤثرة في الجهماز 
العصبي ۴5ل|أم ممه uه"‏ ( انظر اضطرابات الحساسية الغذائية النفسية والعقلية للاءااج 0dQها‏ 
neuro disorders‏ -0اعرءم) لذلك هناك نسبة عالية من العراقيين لا يرغبون تتاوله . 


حساسية لسمك الرiنك herring allergy‏ 
الحساسية ضد اسماك الرنكة Sاو٣‏ ۸2۲6 ۴2٥م٠ا/۳‏ واهم المحسسات فيها بروتينات تتراوح أوزانها 
الجزيئية 1 -12 كيلو دالتون » وتشابه الحساسية للأسماك الأخرى ( انظر حساسية للسمك ١كا‏ 
(allergy‏ . 


حساسية لسمك القد ¥إrgثعall codfish‏ 
حساسية تظهر عقب تناول سمك القد ه۸u١/۳"0‏ ا4۵ أو تلامسه مع الجلد ولها ارتباط وثيق مع 
تاريخ الحساسية العائلي » تحصل بشكل رئيسي في البالغين بعد ابتلاع كميات قليلة جدا من سمك القد . 
تشترك وتتداخل مع الحساسية لاسماك أخرى وكذلك مع الحليب والبيض وفول الصويا وفستق الحقل 
والروبيان (5۸۲1۳"۴) نظراً لوجود محسسات متشابه وكذلك تشترك مع الطلاع ( انظر طلاع 
‰5 اااا0م) . أعراضها ظهور الشرى وحكة وانتفاخ او ورم التجويف ألفمي- ألبلعومي كأعراض 
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مباشرة قبل ظهور الأعراض الأخرى . أكثر الفحوص أهمية في الكشف عنها هي الفحوص الجلدية 
مثل فحص وخز الجلد وفحص رقعة الجلد ( انظر فحص وخز الجلد ائه )عام skin‏ » فحص 
الرقعة الجلدية ئها ۸ءأجم ١أ)ء)‏ وفي بعض الحالات يستعمل فحص براوسنتز وكوستتر ( انظضر 
فحص بر اوسنتز وکو سiتر (Prausnitz — KUSÎN€1r 6S‏ . 


حساسية لسمك الماکريل Jإ}erg mackerel all‏ 
حساسية لسمك S0٥۲ 8C0" 6/us‏ . آهم المحسسات فيه بروتين بوزن جزيئي 12-11 
كيلو دالتون ٤‏ تشترك هده الحساسية وتتداخل مع الحساسية لأسماك أخرى ) انظر حساسية للسمك fish‏ 
allergy‏ ( . 


حساسية لصفار البيض ۷١ء‏ ااج )ار ووم 

حساسية تظهر عند تناول صفار البيض وهي من النوع الأول يتوسطها 9| ( انظر أنواع الحساسية 
types‏ ersensitivityمرn)‏ واهم المحسسات هي الليفيتنات (5١أ۷6|ا)‏ وهي جزء من بروتينات 
الصفار الذائبة في الماء » وقد تكون الأعراض ناتجة عدم تحمل الليفيتنات خاصة النوع ألفا (انظضشر 
اعتلال الطيور والبيض 5۷١0۲٥١۳١٥١‏ ووه - ١۲أط)‏ . من أعراضها ظهور الشرى › وذمة وعائية 
وتشنج تنفسي شديد » وتحدث مباشرة بعد تناول صفار البيض . ولا تظهر هذه الأعراض عند 
الأشخاص المتحسسين لصفار البيض عند تناول بياض البيض المسلوق او المقلي ولكنها تستتار عند 
وجود الطيور وريشها وإفرازاتها في محيط المريض . 


maternal food allergy pأل| حساسية لغذاء‎ 

الحساسية التي تحدث في الأطفال نتيجة لتغذية الأم في دور الرضاعة ولا يوجد دليل على تأثير تغذية 
الأم في حالة الحمل . وتظهر الحساسية في الأطفال الذين لديهم استعداد وراثي حيث تتطور الحساسية 
تحت تأثير عوامل مختلفة » ووجود الأجسام المضادة للأغذية في اللباً لا يؤمن حماية للطفل ضد 
الحساسية . ان حليب الأم الحاوي على المحسسات يمكن ان يؤدي الى تغير نضوحية الأمعاء وإحداث 
الإسهال بالإضافة الى احتمالية وصول هذه المحسسات الى الجهاز المناعى للطفل وإثارة الحساسية . 
اذك غا ات المر كعات تك ال عة المصمة اقرز مل فعتق الحقل > الكن ٠‏ خا 
الأبقار الا بعد وصول الطفل عمر 12 شهر اما الفستق فيجب ان تكون المدة أطول نظرآلقوة 

محسساته » وذلك لاتقليل من فرصة تراكم الأسباب المؤدية الى الحساسية الغذائية . 


حساسية لفستق الحفل إ}erg peanut all‏ 

حساسية شديدة الخطورة ويمكن ان تؤدي الى الوفاة عند تتاول الفستق Arachis hypogaea‏ 
ويعود للعائلة البقولية "1۸052٥8‏ 1|691 ( انظر محسس البقول ١۸و۴۲‏ ااج ۳"٠‏ اوها ). ونظراً 
لخطورتها فقد تعرض هذا النوع من الحساسية الى دراسات مستفيضة حيث تصل نسبة الإصابة الى 
1 من تعداد السكان في أعمار حوالي 6 سنوات وتكون قاسية جد عند التعرض للمرة الأولى 
وتصبح مميتة عند التعرض مرة أخرى »> ومما يزيد من خطورتها انها يمكن ان تستثار بالتلامس او 
استنشاق مسحوق الفستق »› وتحدث بكثرة في مدارس الأطفال عند استعمال التغذية المشتركة الحاوية 
على الفستق وقد يحدث التعرض بشكل خاطئ بالإضافة الى ان كميات قليلة جد من الفستق تصل الى 
0 مايكروغرام من بروتينات الفستق تكون كافية لاستثارة الحساسية . 

اما مسبباتها فهو احتواء الفستق على محسسات كثيرة وبأوزان جزيئية مختلفة هي 17 < 30 < 48« 
6 ۰ 116 كيلو دالتون بنقاط تعادل كهربائية 5.5 - 7.5 يمكن ان ترتبط مع ع 9| وهذا يعني انها 
حساسية من النوع الأول ( انظر أنواع الحساسية كعمرا yااiivئاnهsامhyp‏ ) وتكون حادة جدا 
في المراحل الأولى من الحياة وقد تدوم مدى الحياة . 
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اما أعراضها فهي تسبب حساسية عينية ( انظر حساسية عينية للاء ااج ٣هالاعه‏ ) »> شرى وتهميج 
الفم والبلعوم › التهاب الأنف » القئ والآلام في البطن › وتتداخل حساسية فستق الحقل مع غيرها من 
الجوزيات ومواد غذائية أخرى . 

تشير الدراسات الى ان لحساسية فستق الحقل أصل وراثي كما في استعمال التوائم المتماتلة › ان وجود 
خلايا تائية ٠٠2‏ خاصة بالفستق التي تنتج عند تعرضها كميات كبيرة من الانترلوكينات 4- ا|» 
2-ا| وكميات قليلة من الانترفيرون - كاما (- IFN‏ ( > تشترك هذه بعمليات تنظيم إنتاج IgE‏ 
والخلايا الحامضية ( الايوزينية ) . وقد تم استعمال الخلايا الخاصة هذه ( د1۲ ) من أشخاص 
مصابين ووجد ان انقسامها يكون بمثابة علاقة طردية مع تركيز محسسات الفستق والخلايا المشاركة 
هي من نوع CD4‏ او sااce helper‏ - و" 6C0‏ وتوجد بكثرة في دم الأشخاص المصابين 
وتكون مسئولة عن الأعراض الفسلجية الخاصة بالحساسية › وتعمل الخلايا لتنتج تشكيلة الانترلوكينات 
والوسائط الأخرى بشكل مشابه عند استنشاق الفستق . 

يجري الفحص عن الحساسية باستعمال محسسات خام وطازجة واستعمال بعض الفحوص الجلدية ولو 
ان بعضها ضعيف التفاعل مثل فحص وخز الجلد او فحص رقعة الجلد ولكن يمكن تقدير كميات عوا 
في المصل واعتماد تاريخ المرض او الحساسية والتاريخ العائلي للمصاب . 

ولعلاج هذه الحالة التي تكون من اخطر أنواع الحساسيات حيث انها يمكن ان تؤدي للموت في دقائق 
من جراء تفاعلات |9٤‏ وان لم تكن مميتة فهي تصل بالمريض الى حالة خطرة جدا اي انها من 
الحساسيات الآنية ( انظر شدة الحساسية اîJنıة immediate- type hypersensitivity‏ ) فتقتpa‏ 
بتجنب استعمال الفستق او زبدة الفستق › كما يجب التذكر ان عمليات تسخين وتحميص الفستق لا تؤثر 
كتير في تغير قابلية المحسسات على حث الحساسية حيث تبقى البروتينات قابلة للارتباط ممع |9٤‏ 
وعند حصول حالة الحساسية فانها تحتاج الى إسعافات أولية بإعطاء الابنفرین ٣٥٣۲۱٣٥‏ امم 
ومضادات الهستامين التي يجب ان تكون متوفرة في صيدلية البيت الذي فيه أشخاص متحسسين للفستق 
بالإضافة الى وجوب توفرها في صيدليات المدارس وتدريب المدرسات على استعمالها ( انظشر 
إسعافات سرع لdفulwية allergic emergencies‏ ( . 


حساسية للأجاص للاء‌ااة صںام 
حساسية تحصل عند تتاول الأجاص او البرقوق 2aعءااSء6 d0‏ كلم٣‏ ل۶۲ وغيره من الأنواع › 
والأجاص احد أفراد العائلة الوردية الثانوية ۴28٥لأم٣‏ ن۴۲ التي تضم الخوخ والمشمش . وتعود 
الحساسية الى وجود بروتين ناقل للدهون بوزن جزئي 10 كيلو دالتون الذي يعد من المحسسات العامة 
( انظر محسس عام ١6ل١۴|ا2١‏ هم ) الذي يوجد في العوائل الأخرى لذلك تتداخل هذه الحساسية مع 
أغذية كثيرة ونظرآ لتشابهها مع البروفلين لذلك فهي تتداخل مع الحساسية للعديد من الحبوب » وتكمن 
خطورة الحساسية في وجود المحسس المذكور المقاوم للهضم بالببسين . 


حساسية نإخطبوطض octopus allerg J‏ 
حساسية من النوع الأول يشترك فيها 9| يثيرها تناول الإخطبوط العائد الى فصيلة الأخطبوطيات 
c12‏ الذي يستعملها سكان بعض المناطق الساحلية ولذلك فهي حساسية محدودة الانتشار 
وتتداخل مع الحساسية للرخويات ( انظر حساسية للأغذية البحرية ناعااج 0dه0جمء)‏ . 


حساسية للأدوية drug allergy‏ 
استجابة مناعية محورة للأدوية ينشاً عنها حساسية قد تؤدي الى الهلاك في بعض الأحيان . ترتبط 
جزيئة الدواء مع حامل بروتيني في الجسم » وعندئذ تتمكن من إثارة الاستجابة . هذا النوع من المواد 
يمكن ان تؤدي الى إحداث حساسية آنية حيث تتكون الأجسام المضادة وبالذات الكلوبيولين المناعي 
| او تثير الخلايا اللمفاوية التائية فتستجيب لتحدث شدة حساسية متأخرة . قد تحصل شدة الحساسية 
للأدوية وعلى وجه الخصوص المضادات الحيوية كالبنسلين عن طريق استهلاك حليب الحيوانات 
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المعالجة بمثل هذه الأدوية وذلك بسبب بقايا المركبات الدوائية العابرة من الدم أثناء إفراز الحليب بالغدد 
اللبنية ( انظر حساسية للبنسلين .(penicillin allergy‏ 


حساسية للأعناب grapes allergy‏ 
حساسية للأعناب .مم5 ك۷ الذي توجد أنواع وأجناس كثيرة منه والحساسية نادرة الحدوث وعند 
حدوتها يتوسط ع 9| في إثارتها اي انها من النوع الأول ( انظر نوع نلحuluية hypersensitivity‏ 
58ا ) » وتتداخل مع الحساسية لأنواع أخرى من الأغذية (انظر حساسية غذائية متداخلة ٥۲08S‏ 
(food allergy‏ . 


حساسية للأغذية البحرية لallerg seafood‏ 

حساسية تمتاز بارتفاع مستويات ع9ا عند تناول الأغذية البحرية متثل الأسماك والرخويات والقشريات 

والمحاريات والدولفينات . ويمكن ان تحصل بتلامس هذه الأغذية مع الجلد ( انظر حساسية غذائية 

تلامسية ءالج ٥0۵‏ أعaاcon‏ )» وتحصل للصغار والكبار ولكلا الجنسين › وتشترك الحساسية 

للأغذية البحرية فيما بينها نظراً لوجود حواتم مشتركة في محسسات شعب الأحياء البحرية . 

وتحدث الحساسية عند تناول الأحياء مطبوخة او نيئة وعليه فان كل من المواد المطبوخة وغير 

المطبوخة تعطى فحوص ايجابية وهذا يشير الى ان محسساتها بشكل عام تابتة تجاه المعاملة الحرارية 

. وتعد الأغذية البحرية من أهم مسببات متلازمة المطاعم ( انظر متلازمة المطاعم 1۲2۸S‏ 4أsئم‏ 
0ا" ) . وبعض الأحيان تكون الحساسية ليست بسبب الحيوانات البحرية وانما الى احتوائها 

على طفيليات خاصة مثل ×عام"” أك كاkهءأمA‏ خاصة بالأسماك . ومن أعراضھا ظھور التهماب 

الجلد الوراثي ( انظر التهاب جلدي وراثي كاااأة ٣6۲ل‏ ءأمهأه ) والتهاب الأنف والعيون وغيرها . 


حساسية للأغذية المهندسة وراثياً genetic engineered food allergy‏ 
الحساسية التي يتوقع ان تظهر تجاه الأغذية وخاصة البروتينات المنتجة من الأحياء المهندسة وراتيا 
لذلك تعد اختبارات الحساسية من أهم المؤشرات على نجاح البروتينات المنتجة ولأجله تدرس المصادر 
الجينية المستعملة ويدرس تسلسل الحوامض الامينية للبروتينات المنتجة وتقارن مع تسلسل الحوامض 
الامينية للمحسسات الغذائية المعروفة وكذلك دراسة مدى تفاعلها مع ع9ا من مصل أشخاص عندهم 
حساسية لأغذية مختلفة ويجب ايضا دراسة تبوتها للحرارة حيث ان هذا يؤدي الى تقليل من درجة 
تحسيسها فيما اذا اثبت انها تثير الحساسية وكذلك تدرس تبوتها للهضم في المعدة والأمعاء وهذه هي 
الأخرى تقلل من قابليتها على توليد الحساسية ( انظر ثبوت المحسسات الغذائية 5١علاءااج‏ 0dها‏ 
yااء)‏ » ولحد الآن لا توجد طريقة ملائمة لقياس مدى فاعلية البروتينات او الأغذية المهندسة 
وراثيا على توليد الحساسية داخل الأنظمة الحية ويمكن ان يكون أفضل نموذج لهذه الدراسة هو 
استعمال الجرذ النرويجي البني . وقد اهتمت الجهات المختصة ووضعت التشريعات اللازمة »وتم 
وضع قواعد البيانات كهء2طهأهل المسهبة فضلا عن تدخل المعلوماتية انحيوية Bioinformatics‏ 
وطرحها البرامج المساعدة في الكشف عن المحسسات وباستعمال أساليب مختلفة مثل القابلية على 
الارتباط بالجسم المضاد | وتحديد تواليات الحوامض الامينية التي ترتبط به أي الحواتم › او تحديد 
تفاعلات البروتينات الناتجة من الهندسة الوراثية من حيث ألفتها او محبتها وكرهها للماء وغيرها نن 
التوجهات . 


حساسية للافاکادر avocado allergy‏ 
الحساسية التي تظهر تجاه الافاكادو 9۲31/55/١١2‏ 8۲564 ويسمى في مصر بالزبدية » وهو من 
الثمار الغريبة كأألاا؟ ءأأه×ه ٠‏ التي تصل الى مناطق غير الأصلية لها بالتجارة او إدخال أصنافها 
لأقراظن الزراعة : 
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يتوسط الحساسية 9| وتتداخل الحساسية مع الحساسية للبن النباتي ( انظر حساسية للبن النباتي 
yواeااa‏ ×eاها‏ ) ونظرا لاحتوائه على إنزيم الكايتينز الصنف الأول فيتداخل مع الحساسية للموز 
الكايتينز هو البروتين 241 كا۴ . 


حساسية للٹکlجر cashew allergy‏ 
الحساسية التي تظهر تجاه الاكاجو الذي يسمى ايضا البںذر Anacardium occidentale‏ ومشل 
هذه الحساسية تحصل في المناطق التي يدخلها هذا النبات سواء عن طريق التبادل التجاري او 
الاستزراع وتحصل الحساسية بعد ابتلاع الغذاء ويؤدي الى تفاعلات صدمة شديدة › ويتم الكشف عنه 
باستعمال الفحص الشفوي (انظر فحص الغذاء الشفوي اكه ٥0١0‏ اهأطها ) وتكمن خطورة هذه 
الحساسية لان لها علاقة وثيقة بالحساسية الخاصة باللبن النباتي وغيرها من التغذية . 


حساسية lÛتlتg annatto allergy‏ 
الحساسية التي تظهر تجاه صبغة الاناتو التي تستعمل كملونات في صناعة الزبد والجبن . تكون هذه 
EES‏ الحساسين مثل الذين لديهم شرى متكرر وقد تؤدي الى حدوث و 
اک ی و کک mm SRT‏ 
البروتينات الحاملة في الجسم وتكوين تركيب قادر على حث المناعة . 


حساسية لlأlناس pineapple allergy‏ 
حساسية من النوع الأول التي يشترك فيها غ9ا (انظر أنواع اJ~-uluية hypersensitivity types‏ 
) . وتتداخل مع حساسية لبن النباتي ( انظر للبن نباتي ۷و١۴ااج‏ ×| ) وتتداخل مع الحساسية 
للجوز والبطاطا والافاكادو وكذلك الحساسية لبعض الإنزيمات النباتية مثل البرومالين ( انظر حساسية 
للببايا إو۲ ااج 07۷2م ) وتتداخل ايضا مع الطلاع خاصة طلع البتولا ( انظر طلاع 
5اا ) وقد تتعقد أعراضها بوجود حالة عدم تحمل الأغذية ( انظر عد م تحمل الغذاء |00١‏ 
intolerance‏ ( . 


حساسية ئبlبgنچ chamomile tea allergy‏ 
تفاعلات مناعية تؤدي الى الحساسية تجاه البابونج كأاأناه" كأ4۸1۸8۳ الذي يستعمل مثل الشاي او 
للأغراض العلاجية في اغلب الأحيان . وتتداخل الحساسية لهذا النبات مع غيرها من الحساسية تجاه 
أفراد العائلة المركبة ( انظر حساسية للعائلة المركبة ۲9yااجة‏ مهأأsمم‏ "0ه ) وكذلك تتداخل مع 
الطلاع (انظر طلاع كأوم١ااامم)‏ ويتوسط الحساسية وجود ع9ا مما يشير الى انها من النوع الأول 
(انظر أنواع llح-uluية (hypersensitivity types‏ . 


حساسية ئبانجlان aubergine allergy‏ 
يسبب الباذنجان العائد للعائلة الباذنجية ۸2٥26‏ a|اS0‏ (onge"2اeمmص‏ صanum/اS0)‏ حساسية عند 
بعض الأشخاص وتزداد بتكرار تناول المادة خاصة في الفصول الحارة » وتظهر بشكل خاص بالنسبة 
للمحصول الحائل ( اي من السنة الماضية ) حيث يكون طعمه حار ومرا وتشمل أعراض الحساسية 
طفح جلدي ويؤثر في الحالات الشديدة فى الجهاز العصبي مما يؤدي الى الهلوسة والتقصرفات 
العصبية غير الطبيعية ( انظر اضطر ابات الحساسية الغذائية النفسية والعقلية قلاات 0Qها‏ 
psycho- neuro disorders‏ ( . 
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حساسية للباقلاء الخضراء green bean allergy‏ 
حساسية من النوع الأول ( انظر أنواع الحساسية كهمرا /أا۷اًİأ؟S”هsاممرh‏ ) والباقلاء تعد من 
المسببات العامة والشائعة للحساسية الغذائية او الاستنشاقية حيث يحصل التحسس باستنشاق بخار طبخ 
الباقلاء » واستنشاق كمية قليلة من البخار يؤدي الى حدوث الربو فهي تحدث للأشخاص القائمين على 
تحضیير وطبخ المواد الخام لهذا الغذاء وتتداخل بشدة مع حساسية الاستنشاق ) انظر حساسية مهنية 
(occupational allergy‏ . 


حساسية للببايا إو ااج papaya‏ 
حساسية تجاه ثمار الببايا 2۷/aم4م ٥2/٥4‏ او تجاه الإنزيمات المشتقة منها مثل البرومالين 
والبابين . تتداخل مع الحساسية للبن النباتي كما انها تكون مسببات اعتلال اللبن النباتي والثمار ( انظر 
حساسية للبن النباتي ل۴۲ ااج ×6أها » اعتلال العصارة النباتية والفواكه latex- fruit‏ 
syndrome‏ ( . 


حساسية للبرتقال orange allergy‏ 
حساسية تظهر عند تناول البرنقال ءأ۸5 ٤. aurantium, Citrus s٥‏ ۰ ویعتبر البرتقال من 
المسببات العامة لحساسية الثمار ) انظر حساسية للثمار a ( fruits allergy‏ ان تؤدي الى 
حساسية شديدة في الأشخاص الحساسين ٠‏ وتتركز المحسسات في بذور البرتقال وليس العصير ولذلك 
فان مضغ البذور بطريقة الخطاً هو السبب الرئيس ٠‏ أو انسياب بعض محتوياتها أثناء تحضير العصائر 
يؤدي الى انسياب المحسسات الى العصير وتكون مشابه لحساسية الجوزيات والبندق وتتداخل مع 
الخع اة لووك اة الس اة من الور 


حساسية للبز اليا ¥وءااجة pea‏ 
الحساسية الناتجة من تناول البزاليا S3۷1۳"‏ "1ء۶ » تشترك مع الحساسية للنباتات العائدة 
للعائلة البقولية نظرآاً لوجود عدداً من المحسسات المشتركة ( انظر محسس البقول ع٥٣‏ ںوم|ا 
allergen‏ ( . 


حساسية للبصل yلrءااة oni07‏ 
حساسية تحصل عند تناول البصل 2معع٥ "١‏ .///4 العائدة للعائلة الزنبقية 6208ع هااا خاصة 
الطازج منه » تتداخل الحساسية مع أفراد العائلة الزنبيقية الأخرى ( انظر حساسية للثوم 0٥ا٣9‏ 
gyاهااa‏ » حساسية للكرات لو۲ءااجة )۴6ا ) » وقد تكون الحساسية للبمصل مرافقة لمتلازمة 
التعرف التذوقي ( انظر متلازمة التعرق التذوقي (gustatory sweating S¥J^d/0‹"e‏ . 
وتحصل الحساسية للبصل بالشم ايضا ومن أعراضها رشح الأنف وظهور الدمع مع احمرار الأنف 
والعين وورم الوجه والعطاس ( انظر حساسية عينية gyاء‏ ااج ٣aاcuه‏ ). 


حساسية للبطاطا rgyءall potato‏ 
التحسس الذي ينتج عند تناول البطاطا 106۲٥51١‏ 50/4۸17۳ وتوجد أنواع أخرى تابعة للجنس 
منها البطاطا الحلوة وغيرها . ويعود السبب في إثارتها للحساسية الى احتوائها على بروتين البطاطين ( 
انظر بطاطين ١1أهأهم)‏ الذي يوجد في الكثير من الأغذية مما يؤدي الى تداخلها مع الحساسية 
لأغذية أخرى » ولذلك تستبعد من خلطات الأغذية العلاجية لعلاج الحساسية في الأطفال بشكل خاص 


202 


حساسية للبطيخ melon allergy‏ 
حساسية يثير ها تناول البطيخ 0٥ا٥"‏ "اعلا وهي من النوع الأول يتوسطها ع9ا ويمكن ان 
ترافقها حالة عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمل الغذاء /٥٥‏ اهام¡ كمه ) من أهم أعراضها 
حدوث ورم في الحنجرة والمناطق القريبة منها . تتداخل مع الحساسية للبن النباتي ( انظر حساسية 
لتبن النباتي ۴١9۷‏ ااج ×هاه| ) وكذلك تتداخل مع الطلاع ( انظر طلاع كأوم٠اامم‏ ) ومع أغذية 
أخرى . ويمكن علاجها بطريقة العلاج المناعي وذلك بتعريض المصاب وتحفيز جسمه بتعريضه الى 
محسسات حبوب الطلاع غير العائد لطلع البتولا ( انظر علاج مliعي (immunotherapy‏ . 


حساسية لئبقدونس parsley all ergJ‏ 
تفاعلات مناعية تثار تجاه تناول البقدونس ١1١ S8۷1۷"‏ |i/م0s/امP‏ ويسمى في العراق 
المعدنوس الذي يعود الى العائلة الخيمية ۴26٠٠هاأاامط‏ "لا . تتداخل الحساسية مع غيرهامن 
الحساسية لأفراد هذه العائلة . 


حساسية للبن الرائب yoghurt allergJ‏ 
الحساسية التي يثيرها استعمال اللبن الرائب الذي يطلق عليه في العراق الروبة » وتعزى الحساسية 
بشكل عام الى كازينات حليب البقر الذي يستعمل بشكل رئيس في تحضيره ( انظر حساسية لحلييب 
البقر ااج اأ" 0W‏ ) وتحصل تعقيدات وخلط في هذه الحساسية حيث يستعمل اللبن الرائب 
عادة لعلاج الإسهال والحساسية ( انظر إسعافات بالأحياء العلاجية vesء‏ اام عاامأطمام) ويلاحظ 
ان الاسهال والحساسية واعرضها تزداد باستعمال اللبن ولذلك يجب التنبه لهذه الحالة التى تكون نادرة 
عادة لما لبكتريا حامض اللاكتيك من تأثيرات ايجابية في الحفاظ على نضوحية الطبقة الطلائية للأمعاء 


ا 


الدقيقة . 


حساسية للبن النباتي yن١ءااج‏ ×هاه| 
حساسية تثير ها مواد المطاط الطبيعية المستخرجة من شجرة كأ۸5ء/ااائa/ا ۸٥۷٥a‏ وتصیيب بشكل 
خاص العاملين في المجال الطبي الذين يستعملون الكفوف المطاطية . اما أسبابها فهو احتواء المواد 
المطاطية على بروتينات عديدة تزيد عن 35 بروتين ولعل أهمها هي عشرة بروتينات — Hevıo‏ 
۷ وكل منها يختلف من حيث التركيب وصافي الشحنة على البروتين وهي التي ترتبط بالأجسام 
المضادة 9| والحساسية للبن النباتي تكون من النوع الأول عادة ( انظر أنواع الحساسية 
sitivity types‏ rsenصمرh‏ ) ومما زاد في انتشار الحساسية هو استعمال مواد اللبن النباتيية في 
العديد من الصناعات بعد معاملة المستخلصات لمنع تخثر البروتينات »› بالإضافة الى انها تتداخل مع 
الحساسية للعديد من الأغذية نظراً لان هناك حواتم epitopes‏ كثيرة في بروتینات اللبن النباتي يشبه 
تواليها من الحوامض الامينية للبروتينات الموجودة في النباتات فهي لذلك تتداخل مع الحساسية 
للافاكادو ( الزبدية ) والموز والطماطة > الكستناء > والكيوي بالإضافة الى احتواء مستخلص الشجرة 
علی بروتینات تشبه البطاطين ) انظر بطاطين patatin‏ ) لذلك تتداخل بشدة مع الحساسية البطاطا . 
ويعتقد ان أهم مسببات التداخل بين الحساسية للبن النباتي والحساسية الغذائية هو وجود نظام إنزيم 
الكايتينيز الصنف الأول ( | (chitinase‏ . وفي الآونة الأخيرة تم كلونة وتحضير بعض بروتينات 
الشجرة ١5‏ أعأه۲م 16۷ لاستعمالها في التشخيص . وبالإضافة الى تداخل حساسية اللبن النباتي مع 
حساسية الأغذية الأخرى فهي تتداخل مع الطلاع او التحسس لأحبوب الطلع للكتير من النباتات متل 
طلع الحشائش وغيرها (انظر طلاع sisمہناامم‏ ). 
ومن أعراض هذه الحساسية وهي من النوع الأول کت ذکر أعلاه ظهور الشرى ووذمة وعائية او ورم 
> التهاب الأنف والعين وطفح جلدي وتزداد هذه الأعراض عند الأشخاص الذين لديهم اكزيما » حمى 
القش ( ۷8۲ ۷ه" ) والذين لهم تأريخ عائلي وراثي للإصابة بالحساسيات . من أهم الفحوص 
لتحديدها هو قياس مستوى عل| في المصل . 
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hazelnut allergy jio حساسية‎ 

حساسية من النو ع الأول ( انظر أنواع الحساسية ك٥مر‏ yاrsensitiviممhyp)‏ حیث یتکون غ٤‏ و| 
خاص بها ويعد البندق 2٣4//ام۷اa‏ كںالر/هC‏ من المسببات العامة للحساسية الغذائية . تتقداخل هذه 
الحساسية مع الطلاع ( انظر طلاع كأوم١ااامم)‏ ولذلك يمكن الكشف عنها بالىحىس | ۷ ۲66 
الخاص بطلع البتولا المحضر بطرق الهندسة الوراثية . 

توجد في البندق محسسات مشابه لما موجود في الثوم ( انظر حساسية للتوم yوءااج‏ ءاااg2و)‏ حيث 
يمكن ان يرتبطا مع 9| مشترك ٠‏ وتتداخل بشدة مع الحساسية الخاصة بفستق الحقل (انظر حساسية 
لفستق الحقل ااج ةعم ) وبذلك قد تؤدي الى حساسية شديدة تحتاج الى إسعافات سريعة 
عقب الحوادث التي تحصل بشكل عارض في مدارس الأطفال عند تناولهم وجبات مشتركة حاوية على 
هذا الغذاء » يتم الكشف عنها باستعمال فحص وخز الجلد (انظر فحص وخز الجلد skin pric‏ 
كا) والأفضل استخدام اختبار الغفل الغذائي المزدوج (انظر اختبار الغفل الغذائي المزدوج 
DBPCFC‏ ( . 


حساسية لdبkiذيj penicillin allergy‏ 
حساسية للبنيسلين يمكن ان تؤدي الى الصدمة في بعض الأشخاص وعلاقتها بالحساسية الغذائية هي 
علاقة غير مباشرة » فالأغذية الحاوية على البنسلين بتراكيز قليلة تكون السبب في الحساسية » وفي 
هذه الحالة تعد من المواد المستترة › ويجد البنسلين طريقة للغذاء عن طريق حقن الحيوانات للعلاج 
وتسربه الى الحليب او لحوم الحيوانات . 


حساسية للتارترjزيj tartrazine all ergJ‏ 
الحساسية التي يسببها التارترزين احد الملونات الغذائية N0.5(‏ 0W|اعل)‏ تترافق مع الحساسية 
للأسبرين عند بعض المرضى . وتكون الحساسية لهذا المركب ضمن حساسيات المضافات الغذائية ( 
انظر حساسية للمضافات الغذائية للاءااج sەvااأd‏ كه 0١‏ ) مثل الملونات والنكهات والمواد 
الحافظة والمستحلبات والمتخنات والمتبتات . 
ويعد المركب من أكثر المسببات لوفيات مرضى الاعتلالات النفسية حيتث يضاف للأدوية المستعملة 
مما يؤدي الى الإصابة بالحساسية وربما حث حالة عدم التحمل الغذائي . وتعمل متل هذه المضافات 
في بعض الأحيان كمستضدات ناقصة ( انظر مستضد ناقص ١16م۸4‏ ) ترتبط مع البروتينات 
الحاملة في المصل مسببة زيادة نضوحية الطبقة الطلائية وما يعقبها من عبور المستضدات او 
المحسسات الغذائية لتثير بالتالي الحساسية الغذائية . 


apple allergy حساسية للتفاح‎ 

الحساسية التي تظهر تجاه التفاح ۸15 0۳۳1ء كa/u/‏ الذي يعود الى العائلة الوردية 26٥٤2ئه۸‏ 
. يشترك 9| في تفاعلات الحساسية للتفاح . من أهم أعراض الحساسية هي أعراض خاصة بالجهاز 

التنفسي بالإضافة الى ظهور الشرى والوذمة الوعائية . أهم المحسسات فيها البروتينات الناقلة للدهون 
(انظر بروتين ناقل للدهون ١أعاه۲م ١5٥١‏ ه]۲] ه١‏ أم|ا) الذي يعد من المحسسات الخطرة نظراً لكونه 
مقاوم للهضم بالببسين ¢ وتشابه هده البروتينات البروظين ) انظر بروفلین (profilin‏ لذلك تتداخل مع 
الحساسية للحبوب (عائلة (Gramineae‏ > كما انها تتداخل مع نباتات تعود لعوائل أخرى ومن 
المحسسات الأخرى الموجودة في التفاح هو | ك اج1 الذي يتداخل علا الخاص به مع بروتين اه8 
| ۷ الخاص بطلع نبات البتولا لذلك تتداخل حساسية التفاح مع الطلاع (انظر طلاع كأوم٠ااامم)‏ وقد 
أمكن تحضير محسس بطر ائق الهندسة الوراثية | ك ا۲/12 بالاستفادة من تقنيات ۴٥۸‏ ووجد انه 
توجد مشابهات 00۲5| لهذا المحسس » وأشارت الدراسات الى ان الموقع 111 للمحسس يحوي 
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على السيرين المسئول عن الارتباط لل ع 9| ولوحظ اختفاء الحساسية فيما اذا غير السيرين الى 
البرولين لذا يستفاد منها في العلاج المناعي ( انظر علاج مناعي (immunotherapy‏ . 

اما اشتراك التفاح بشدة مع حساسية حبوب الطلع فيعود الى ان مكونات الجهاز المناعي HLA‏ 
بالاستعداد الوراثي أكثر مما هي استجابة للمحسسات . 


حساسية للتوابل rgyءااaج spice‏ 
حساسية تولدها التوابل » واغلب التوابل الحارة تؤدي الى زيادة نضوحية الطبقة الطلائية للأمعاء 
الدقيقة مؤدية الى عبور المواد بوزن جزيئي 70 كيلو دالتون واقل » بالإضافة الى احتواء اغب 
التوابل على مادة ١أ٥أ2ةكمهء‏ ,8٣6۲م‏ مأم التي تؤدي الى إثارة الحساسية الغذائية » واغلب توابل 
العائلة الباذنجانية ۸3٥0626‏ |50 تمتلك صفة تغيير نضوحية الأمعاء . وتتداخل أعراض حساسية 
التوابل مع أعراض عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمل الغذاء ع٥٥۸‏ raماهاİn fod‏ ) . تتقداخل 
حساسية التوابل مع الطلاع ( انظر طلاع كاومہناامم) . 


حساسية للتوت lلأسود black mulberry allergy‏ 
من أنواع الحساسية الغذائية التي تتصف بارتفاع مستويات نسب 9| عن الحد الطبيعي الذي يكون 
واطئا (300 نانوغرام/ مللتر من الدم) › ويتم الكشف عن الحساسية بفحص وخز الجلد ( انظر فحص 
وخز الجلد ئها )اام "أ)ء) » وتتصف بحدوث الربو وصعوبة التنفس واحمرار الأنف التي تعقب 
مباشرة تناول التوت الأسود Morus nigra‏ . 


حساسية للتونة yو٣٥|اal tuna‏ 
جزيئي 40 كيلو دالتون › وتفقد محسساتها قابليتها على إثارة الحساسية عند الطبخ والتعليب » ولكن 
بعض الأحيان تولد الصدمة عندما تؤكل غير مطبوخة » تتداخل مع حساسيات السمك الأخرى ( انظر 
حساسية للسمك ااج hكاf‏ ) . 


حساسية للتين yن١ءااج‏ واا 
حساسية يشارك في معظم حالاتها فيها |9٤‏ ولكن في بعض الحالات قد تكون ناتجة عن حالة عدم 
تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمل الغذاء ٥٥١ه۲Aهءاما١أ‏ ك١0ه0])‏ . تتداخل مع الحساسية لبن النباتي 
(انظر ۴۲9۷ااج ×#ها) » وغيرها من الأغذية متل الموز وثمار الخبز كأأں٣‏ ۲2ط . وتكون 
الحساسية شديدة عند تناول الثمار قبل تمام نضجها حيث تكون محتوية على كميات كبيرة من اللبن 
النباتي التي تنساب في مكان اتصال الثمرة بالنبات . تؤدي الى انتفاخ والتهاب اللسان والشفاه وما 
حولها . 


حساسية للثمار fruits allerg}J‏ 
حساسية متنوعة بتنوع التمار والفواكه المسببة والتي تكون اغلب أعراضها فموية متل تورم اللسان 
والشفاه والتهاب البلعوم مؤثرة على الصوت وبعض الأحيان تسبب الشقيقة وقد تكون الحساسية للنمار 
الطازجة او المجففة (انظر حساسية للثمار الجافة yأأnsi†۷مrsمhyp dried fruit‏ ). وأكثر أنواع 
الحساسية هي تجاه الأنواع التابعة للعائلة الوردية متثل التفاح والخوخ وغيرها . 
لحساسية الثمار اتصال شديد وتداخل مع الحساسية للبن النباتي ( انظر اعتلال العصارة النباتيية 
والفواكه 5۸0۲0۳6۴ كاألا]؟ - ×هاه|ا ) وذلك لاحتوائهم على البروتينات الناقظقة للدهون ( 
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انظر بروتين ناقل للدهون ١|6أ٥۲م‏ ١6أك”ه]]‏ هاما ) الذي يعد من المحسسات العامة (انظشر 
محسس غlم panallerg0n‏ ( . 

وحساسية الفواكه او الثمار من النوع الأول التي يشترك فيها | وبذلك تتداخل مع الحساسية لأغذية 
أخرى الحاوية على محسسات مشابه او متقارية التي ترتبط مع IgE‏ وفي دول الغرب تتداخل بشدة مع 
طلاع البتولا اما في دول البحر المتوسط يلاحظ قلة تداخلها مع طلع البتولا نظرآً لعدم وجودها في هذه 
البلدان (انظر اعتلال حساسية الف 0meټoثإsy^d (oral allergy‏ . 


حساسية لنلنمlار‏ ئجlفة dried fruits hypersensitivity‏ 
حساسية للثمار الجافة تحصل للصغار والكبار وأكثرها وضوحا وخطورة حساسية اللوز ( انظر 
حساسية للوز لو١ءالجة "0۸١١‏ |ه) » تم الخوخ وتتداخل مع الحساسية لفستق الحقل › وتتداخل 
الحساسية للثمار الجافة مع الطلاع مثل الحساسية لطلع الأدغال والحشائش (انظر طلاع كأوهہاامم) 


garlic allergJ حساسية للثوم‎ 

التفاعلات الضارة الناتجة عن تناول الثوم ( الفوم ) 82/۷10 ١‏ ء///A‏ العائد للعائلة الزنبيقية 
ااا . حيث يؤدي الى التهابات جلدية والربو . وهي حساسية من النوع الأول (انظر أنواع 
الحساسية كعمر yاnsitiviمrsممny)‏ تتصف بارتفاع مستويات 9| وتكون مشابه للحساسية التي 
تثار تجاه الفواكه الجافة وحبوب الطلع ( انظر طلاع كأئه١آاامم‏ ) . البروتين المحسس الذي يرتبط 
بالجسم المضاد 9۴| ذو وزن جزئي 12 كيلو دالتون وقد وجد ان هذا البروتين مشابه لبروتينات 
موجودة في أنواع أخرى من العائلة الزنبيقية مثل الكراث والبصل ومشابه لبروتينات من طلع الشمار 
ونبات حبق الراعي mugwort‏ وكذلك مستخلص الجوز . لذللك یجب اخد الحذر من استعمال الثوم 

فئ العلاج للأشخاص المتحسسين له ويجب ان يبعد من غذائهم . 


cheese allergy حساسية للجبن‎ 

حساسية من النوع الأول التي يتوسطها | ويكون الكازين أكثر المحسسات أهمية ويمكن ان تحدث 
لأنواع مختلفة من الجبن متل جبن الكوتج والسويسري وتتداخل مع الحساسية للأغذية الأخرى »› 
وتظهر في الأطفال على شكل أعراض في الجهاز التنفسي والجلد بالإضافة الى اضطرابات معدية 
ومعوية واعتلالات قلبية وعائية . وفي الكبار تسبب الشقيقة التي يحتها وجود 9| وتختفي الأعراض 
عند الامتتاع عن تناول الجبن ولكنها تعود عند العودة لتناوله » ويستعمل فحص الراست للكشف عنها 
عادة ( انظر فحص الراست ئ6 ۸۸51) وفي حالات الحساسية الشديدة يمكن ان تؤدي الى 

اضطرابات عقلية . 


حساسية للجزر Jإ}erg carrot all‏ 
تفاعلات مناعية يشترك فيها عوا أي من النوع الأول من الحساسية ( انظر أنواع الحساسية 
hypersensitivity types‏ ) تحصل عند تتاول الجزر ٥2/02‏ 041618 . تعود الحساسية 
للجزر الى احتوائه على البروتين الناقل للدهون الذي يعتبر من المحسسات العامة (انظر محسس عام 
ergenااanaم‏ » البروتين الناقل للدهرن ١أعأه۲م‏ ١ءادمعrا‏ لاماا) لذلك تحصل حساسية متداخلة 
مع الكثير من الأغذية مع الجزر الذي يعود الى العائلة الخيمية #a١ءأااعط‏ ٣لا‏ مع عوائل نباتية 
أخرى مثل العائلة الوردية والباذنجانية وغيرها » ونظرا لتشابه البروتين الناقل للدهون مع البروفلين ( 
انظر بروفلين و”أاأ؟ه۲م) لذلك تتداخل حساسيته مع نباتات العائلة النجيلية 6۲4۳1۸038 . ونظراً 
لمقاومة المحسس للهضم بالببسين لذلك يعد من المحسسات الخطرة . وتتداخل حساسية الجزر مع 
محسسات الاستنشاق مثل حبوب طلع عشبة الرجيد ( انظر عشبة الرجيد ۲9۷88١‏ ) وكذلك مع 
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اعتلال الكرفس وحبق الراعي والتوابل (انظر اعتلال الكرفس والجزر والحبق - 4۲۲0ء -۲۷هامc‏ 
mugwort syndrome‏ ( . 

وقد حضر المحسس المهم من الجزر | ٥‏ لاج0 باستعمال تقنية ۴0۴ والتعبير عنه في بكتريا 
Escherichia coli‏ لإنتاج | ع لات۲0 لاستعماله في فحوص الحساسية . 

ولعل من اخطر تداخلات الجزر هو تداخله مع الحساسية لفستق الحقل الذي يعود الى العائلة البقولية 
Umi 6‏ 1۴9 والتي تعد من اخطر أنواع الحساسية المهددة للحياة (انظر حساسية لفستق الحقل 
(peanut allergy‏ . 


حساسية للجوj‏ Jإ}allerg walnut‏ 
حساسية يثير ها تتاول الجوز ۲۴94 5١4اولال‏ الذي يوجد أكثر من نوع منه . والحساسية المثارة هي 
من النوع الأول ( انظر أنواع الحساسية كعمر yاأiivائرمsاممhyp‏ ) » وتتداخل مع الطلاع () 
انظر طلاع كاده اامم ) وفستق الحقل والبندق واللوز والخردل . 


حساسية للجوزيات rgyءااج nus‏ 

الحساسية التي يبديها الجسم تجاه العديد من الجوزيات واللوزيات متل اللوز › الباكانية › البندق والجوز 
. وهي من الحساسيات المهددة للحياة وتصيب الأطفال ونادرآً ما تختفي في الكبر › وتكون آنية وحادة 
وتؤثر في احد أجهزة الجسم المهمة مثل الجهاز التنفسي او الهضمي او الجلد أثناء 60 دقيقة وتتداخل 
فيما بينها وتحصل التفاعلات خاصة عند تعرض الجسم لأول مرة وتكون من اخطر الحساسيات 
لطلاب المدارس الذين يتناولون وجبات عامة لذلك تحتاج الى إسعافات أولية سريعة ( انظر إسعافات 
سريعة للحساسية allergy emerge cies‏ ) یظهر |9٤‏ في %50 من الحالات مما يشير الى 
اشتراك أكثر من نوع من الحساسية ( انظر iواع‏ حluية hypersensitivity types‏ ( . 

من أعراضها العطاس » تيبس الحنجرة » سعال متكرر وفي بعض الأحيان اضطرابات معوية مثل 
الإسهال والقيء . تعالج في الحالات العاجلة بحقن الکظرین ٥٣٣٣م pine‏ . 


حساسية للحبار ¥gاءااa squid‏ 
حساسية تحصل في مناطق جغرافية معينة من العالم وهي المناطق المجاورة للبحار والذي يشكل 
الحبار احد الأغذية البحرية ويسمى ۸ء|أه|اأاء (همأمهء ) . ويولد الحبار حساسية من النوع الأول 
يتوسطها 9| ( انظر أنواع الحساسية كعمرا hypersensitivity‏ ) ویحتوي الحبار على 
محسسات مشابهة للأخطبوطيات ( انظر حساسية للإخطبوط لالج ئuمهاءه‏ ) والرخويات ( 
انظر حساسية للرخويات ۷لاء ااج كأعم "|| ) وتمتاز محسساته بثوتها الحراري . ومن أعراضها 
الشرى . 


حساسية للحبوب للاءااa cereal‏ 
حساسية تثار ضد الحبوب عند تناولها او استنشاق غبارها مثل الحنطة والشعير والشوفان ويتوسط 
الحساسية ع9ا » ويمكن ان تحتفظ المحسسات بقابليتها على إثارة الحساسية لمدة طويلة بدرجات 
حرارية منخفضة » في حين يؤدي التسخين الى تقليل قابلية المحسسات على إثارة الحساسية . وتحوي 
الحبوب على البروفلين الذي يعد من المحسسات العامة (انظر محسس عام ۴۲6١‏ ااة٣/هم‏ » بروفلين 
7م بالإضافة الى احتواء اغلبها على الكلايدين الذي يدمر زغابات الأمعاء الدقيقة مؤديا الى 
اضطراب وظائفها (انظر ذرب بطني ٥ںل۲مء‏ عهاامع) . 
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fenugreek allergy ةبlaأ حساسية‎ 

تفاعلات حساسية تعقب تناول بذور الحلبة 0٥۸17-9۲26٥177‏ a//مonو/]‏ العائدة الى عائلة 
البقوليات » وتثار الحساسية عند استعمال بعض خلطات التوابل التي تدخل الحلبة كأحد مكوناته او عند 
استعمالها في العلاج . تحصل حساسية آنية شديدة في الأشخاص الذين لديهم حساسية غذائية لأغذية 
أخرى عند استنشاق مسحوق الحلبة او تلامسها مع الجلد عند استعمالها كدواء خارجي . فعند 
الاستتشاق تؤدي الى صعوبة التنفس ورشح الأنف والربو > کما یمکن ان تؤدي الى وذمة وعائية ( 
انظر وذمة وعائية 00٣١2‏ 91086١ه)‏ وتتداخل مع الحساسية للحمص ٠»‏ اما المحسسات التي تحويها 
والتي ترتبط مع 9| فهي ذات أوزان جزيئية تتراوح من 70-20 كيلو دالتون . 


chickpeas allergJ صفمnحنن حساسية‎ 

التفاعلات المناعية التي تثار في الجسم للأشخاص المتحسسين عند تتاول الحمص €٥‏ 
nm‏ ااه التابع لعائلة البقوليات . وتظهر الحساسية على شكل مشاكل تنفسية › والتهاب الأنف وفي 
بعض الحالات تؤدي الى الصدمة المميتة » ويتوسط الحساسية غ9ا اي انها حساسية من النوع الأول ( 
انظر أنواع الحساسية ك#مل Yأاİi۷ئnمsاممرh)‏ . ويحوي الحمص عدداً من المحسسات بأوزان 
جزيئية مختلفة (26 ٠‏ 35 » 64 » 70 كيلو دالتون ) ونظراً لاحتواء الحمص على أنواع كثيرة من 
البروتينات والكربوهيدرات فمن المحتمل ان تؤدي الى حالة عدم تحمل الغذاء وحصول اضطرابات في 

الجهاز الهضمي . 


حساسية للحمضيlات citrus fruits allergJ‏ 
الحساسية الغذائية الناتجة من تناول الثمار الحمضية متل الليمون والبرتقال والنارنج هااأاS6‏ 
orange‏ »الاسم العلمي 222 aurantium" ۷a‏ rusااc‏ ویدعی في الشام ابو صقیر وغیرھا› 
وتكون من ضمن الحساسية الغذائية المتعددة (انظر حساسية الأغذية للاءااج 00۵0S‏ ) وتشابه 
الحساسية الاستنشاقية وتحصل في كلا الجنسين وفي الطفولة وتكون في الذكور أكثر مما في البنات 
وتنعكس الحالة بعد البلوغ حيث تكون النساء أكثر حساسية من الرجال . قد يكون للزيوت الطيارة في 
قشور الحمضيات خاصة النارنج السبب الرئيس في التهاب الشفاه والمناطق حول الفم . 


حساسية لأحنطة wheat allergJ‏ 
الحساسية التي تثار عند تناول منتجات الحنطة a۲€والا۷‏ "77/1/01۷ احد نباتات العائلة النجيلية 
ramin"‏ ويمكن ان تثار الحساسية بواسطة التلامس مع الجلد ( انظر حساسية غذائية تلامسية 
contact 0d allergy‏ ) »> وهي من النوع الأول من الحساسية بشكل أساسي ( انظر أنواع 
الحساسية كئ٥#مرا‏ YاأvااİأئnSهsاممرh‏ ) حيث تعتمد الحساسية على اشتراك ع9ا » وتؤدي الى 
زيادة الهستامين الذي ينطلق بعد ارتباط | بالخلايا الصارية اما الأنواع الأخرى من حساسية 
الحنطة فهناك حساسية خاصة بهذا الغذاء يسمى النوع الأول لحساسية الحنطة حيث تتأخر فيه ظهور 
الحساسية الى حوالي 60-3 دقيقة ولكن يمكن ان تحصل صدمة مناعية فيما اذا قام الشخص بتمارين 
رياضية في حين لا توجد أعراض للحساسية في الحالة العادية وبذلك تزداد خطورتها حيث انه في 
الحالة الطبيعية لا يوجد اكتراث لحساسية الحنطة . 
ويمكن ان تحصل حساسية الحنطة باستنشاق طحين او غبار الحنطة الذي يؤدي الى حدوث الربو ( 
انظر ربو الخبازين ٣2‏ ئج ۸6ط ) . والحساسية أكثر ظهورآً في الأطفال وتقل في الكبجار »› 
وتزداد خطورة الحساسية للحنطة نظرآً لكونها من الأغذية الأساسية التي يصعب تجنبها . 
اما المسببات الأساسية لحساسية الحنطة فهو الكلوتين وبشكل خاص جز ء الكلايدين والذي يؤدي الى 
تداخل هذه الحساسية مع غيرها من الحساسيات مثل حساسية للشوفان والشليم والشعير التي تعود الى 
العائلة النباتية نفسها ( انظر حساسية للحبوب ل9۷١۴‏ ااج اج۲6هع ) وكذلك تتقاطع مع أغذية أخرى 
نظرآً لوجود البروفيلن الذي يعد من المحسسات العامة والشائعة ( انظر بروفلین ١‏ ۱اأ؟۲۵م » محسس 
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عام ۴۲96۸ اات٣‏ هم ) مثلاً تتداخل مع الكيوي » حساسية الفلافل والحمص وغيرها . ومحسسات 
الحنطة ثابتة نوعاً ما بدرجات الحرارة المنخفضة حيث تبقى محتفظة بفعاليتها على إثارة الحساسية بعد 
سنتين او أكثر من الخزن بدرجة حرارة 4 ”م ولكن تقل قابليتها للارتباط مع |9٤‏ عند التسخين . 
وقد تكون لحساسية الحنطة أكثر من نوع بالإضافة الى الأنواع المذكورة أعلاه فققد تظهر حساسية 
متأخرة تمتاز بظهور الاكزيما » بالإضافة الى ان فعل الكلايدين فى تدمير زغابات الأمعاء الدقيقة 
يؤدي الى زيادة نضوحية الأمعاء وتسهيل مرور المحسسات ووصولها الى الجهاز المناعي مؤدية الى 
اضطر ابات في القناة الهضمية ( انظر مرض سلياك ٥5هعءأك‏ عهأامء ) » كما ان حساسية الحنطظة 
يمكن ان تتداخل مع حالة عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمل الغذاء ۸٥6٥‏ امام 0dها‏ ) › یتم 
الفحص او الكشف عن حساسية الحنطة بطرق عدة مثل قياس الوسائط المنطلقة من الخلايا الصارية او 
الخلايا القاعدية عندما تزال حبيباتها السايتوبلازمية او استعمال طرق أخرى متل اختبار الغذائي الغفل 
المزدوج ( انظر اختبار الغفل الغذائي المزدوج 06۴۳0۴٥‏ ) فيما اذا كانت الحالة المتوقعة غير 
شديدة ولا تؤدي الى حدوث الصدمة ولأنواع الحساسية المتأخرة اي تدخل المناعة الخلوية يمكن 
استعمال الفحوص المعتمدة على تكاثر او هجرة اللمفاويات وغيرها ( انظر فحص هجرة اللمفاويات 
lymphocyte migration test‏ « فحص lymphocyte proliferai0¬ تٽlalفnئلll iia‏ 
test‏ ( 


حساسية للحنطة لاء buckwheat allergy‏ 
من الحساسيات الشائعة في دول الشرق والاسم العلمي للنبات "۸1 ع/ا٥6©S‏ "۴2900۷۲1۳ يعود 
للعائلة 0|90١ 3٥08360‏ ويسمى في العراق بقمح البقر ولا يشترك مع الحنطة المعروفة ويستعمل 
للتداوي بعض حالات النزف ويوجد نوع آخر تحت المسمى نفسه Polygonum fa900y/U‏ « 
وتضم العائلة نباتات أخر ى متل ۶٥/۷/90۸1۳ 2۷/٥/4۲٥‏ ويسمى في العراق بطباط او جنجر 
وكذلك 50/2 .۶ ويسمى عصى الراعي وآخر ۶.06۲51٥4۲4‏ الذي يسمى حشيشة الكرعان 
وتستعمل اغلبها للعلاج بالإعشاب . 
والحساسية لأفراد هذه العائلة النباتية متعددة يتوسط فيها 9| الذي يمكن ان يرتبط بعدد من البروتينات 
بأوزان جزيئية مختلفة مثل البروتين ذو الوزن الجزئي 24 كيلو دالتون ونقطة تعادله الكهربائي 8.3 › 
وآخر وزنه الجزئي 16 كيلو دالتون ونقطة تعادله الكهربائي 5.6 › والبروتين الثالث بوزن جزئي 9 
كيلو دالتون وبنقطة تعادل کهربائي 5 » ويوجد بروتين آخر بوزن جزئي 19 کيلو دالتون مشابه في 
توالي حوامضه الامينية لبروتين الرز المشابه له بالوزن . اما البروتين ذا الوزن الجزئي 9 كيلو 
دالتون هو مثبط للتربسين . 
وأعراض الحساسية للحنطة السوداء التي هي من النوع الأول وتتمتل بظهور الشرى والعطاس وضيق 
التنفس » وحصول ربو قصبي ويرافقها ظهور التهاب الجلد الوراثي › والتهاب الأنف والعيون وتحصل 
بعض الأحيان الصدمة التي تحتاج الى التدخل الطبي . 
بعض الأحيان تكون الحساسية من النوع المتأخر وعندها تفحص بطريقة تكاثر الخلايا اللمفاوية ( انظر 
فحص تكاثر اللمفاويات .(lymphocyte proliferation tes‏ 
اما العلاج فيكون بتجنب استعمال النودلز كءال0ه"۸ المصنعة من الحنطة السوداء خاصة في مدارس 
الأطفال » كما يجب العناية عند استعمال بعض النباتات العائدة لهذه العائلة في العلاج العشبي عند 
الأشخاص المعرضين للحساسية لها . 


حساسية للخبjز bread allergy‏ 
حساسية للخبز تظهر بشكل خاص للذين عندهم شرى مزمن › ويشترك فيها ع 9| بالإضصافة الى 
اشتراك المناعة الخلوية ( انظر أنواع الحساسية ك#مرا y†أİi۷اS١مsاممرn)‏ ولذلك تحتاج الى عدة 
فحوص لتحديدها . وقد تكون الحساسية ناتجة من محتويات الحبوب المستعملة في تصنيع الخبز مشل 
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الحنطة وبالأخص الكلايدين الذي يشكل احد مكونات كلوتين الحنطة (انظر حساسية للحنطة ا2٥س‏ 
.(allergy‏ 


حساسية لئخرشوف artichoke all ergJ‏ 
التفاعلات المناعية التي تحدث لبعض الأشخاص عند تناول الخرشوف ويسمى في العراق ألمازة 
ymusSا0عs n2r‏ . وهي حساسية نادرة الحدوث وتكون متداخلة مع أنواع أخرى من الأغذية 
متل الحساسية للعنب وبذور الترمس والتوت الأسود وتتصف بارتفاع نسب ع 9| في مصل الدم . 


lettuce all‌ergJ حساسية للخس‎ 

حساسية تحدث بعد تناول الخس 53۷4 LK2٥1٥02‏ عند بعض الأشخاص وتكون نادرآ الحدوث حيث 
ان الخس معروف عنه من الأغذية التي تخفف الحساسية الغذائية والشقيقة الناتجة عنها » كما انه يدخل 
في الخلطات الخاصة بمرضى الحساسية . والخس يثير حساسية من النوع الأول حيث يشارك فيها 
|٤‏ . اما المحسسات الموجودة في الخس فتربو على 14 من المحسسات وتتراوح أوزانها الجزئية 
بين 113-13 كيلو دالتون . 

وتتداخل الحساسية للخس مع الحساسية للجزر حيث يشتركان في بعض المحسسات وان كانت 
محسسات الجزر أقوى في إثارة الحساسية »› وعليه فان الأشخاص المتحسسين للجزر يجب ان لا 
ا ا و فاك ل عة الحارة طل الکن . 


حساسیة للخشخlضش poppy seeds allerg J‏ 
حساسية شديدة تحصل لبعض الأشخاص عند استعمال بذور الخ ûژخlڻش Papaver rhoeas‏ 
وغيرها › تتداخل بشدة مع الحساسية للسمسم ( انظر حساسية لبذور السمسم كإS66‏ ۳6€ SS42‏ 
9¥yا‏ ااه ) ويتوقع انه يزداد انتشار الحساسية نظرا لزيادة أعداد النباتين واستعمال السمسم في 
الأغذية النباتية ( انظر صدمة أقرإاص llفlںفJ (falafel burger anaphylaxis‏ . 


حساسية للخميرة لgاءall yeast‏ 
احد أنواع الحساسية الغذائية التي تظهر عند تتاول المعجنات الحاوية على خميرة 
S2ccharomyces cerevisiae‏ تؤدي الى حصول التهابات جلدية وتتداخل مع الحساسية 
للمعجنات ( انظر ربو الخبازین ۳2 ۸ئ ke٣۶‏ ) . 


peach allergy حساسية خوخ‎ 

التفاعلات المناعية التي تثار عند تناول الخوخ ويسمى ايضا الدراق الذي توجد منه أنواع او تسميات 
nخliفة vulgaris » Amygdalus persica « Prunus |€/SICAa‏ caأsاهP‏ الذي یعود الی 
العائلة الوردية الثانوية Prunoideae‏ وهي حساسية من النوع الأول ( انظر أنواع الحساسية 
hypersensitivity types‏ ) يشترك فیھا |٤‏ وتتداخل مع حالة عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم 
تحمل الغذاء "٥#‏ ۲4 هامأ ٥0١‏ ) » والخوخ من المسببات العامة للحساسية الغذائية وأكثر أجزاء 
الثمرة إثارة للحساسية هي البشرة وما تحويه من شعيرات وليس لحم لب الثمرة »> حيث يؤدي الى 
أعراض فموية بشكل أساسي مثل تورم اللسان والشفاه والتهاب المنطقة حول الفم بالإضافة الى تورم 

ملحقات الجهاز الهضمي العلوي . 
ونظرآ لاحتوائه على البروتينات الناقلة للدهرن الذي يعد محسسا عام ( انظر محسس عام 
ergenااanaم‏ › بروتین ناقل للدهرن ١1٥م‏ s6۲”ھira‏ لاما ) لذلك تتداخل حساسیته مع 
كثير من الأغذية وكذلك تتداخل مع الحساسية لبن النباتي ( انظر حساسية غذائية متداخلة ٥۲05S‏ 
er0yااa 0d‏ » حساسية لبن النباتي ۲۷ء ااج ×6اها ) وتداخل ايضا مع الطلاع ( انظضر 
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طلاع كایه"|اامم ) » ويحتوي الخوخ ايضا محس آخر خاص به بوزن جزيئي 10-8 کيلو دالتون 


حساسیۂ أkيlر cucumber allergy‏ 
الحساسية التي يثيرها تناول الخيار او القثاء C1٥1۳ أS S3۷58‏ الذي يعود الى العائلة القرعية او 
القتائية ٥/٥۷/۲٥14 ٥020‏ » وتتصف بظهور وذمة او ورم في الحنجرة والبلعوم بعد ابتلاع الطعام 
مباشرة . تتقاطع او تتداخل بشدة مع الطلاع ( انظر طلاع كأوم٠ااامم)‏ ولذا يمكن ان تعالج بالعلاج 
المناعي المستخدم لعلاج الطلاع ويصبح الشخص فيما بعد متحملا للخيار والتغذية العادية . 


حساسية فلدولفينj dolphin allergy‏ 
الحساسية التي تحصل عند تناول لحوم الدولفينات متل الدولفين الذي يعيش في البحر المتوسط 
Delphinus delphis‏ » يتوسط هذه الحساسية |9٤‏ » ومن أعراضهھا ظھور الشرى › تفحص عادة 
باستعمال فحص براوسنتز - کوستتٽر (انظر فحص بڊرiwglتj‏ gكgسڌiتر Prausnitz — KUSÎN€!‏ 
ويجب ان يؤكد الفحص بفحوص أخرى . وتتداخل الحساسية للدولفينات مع الحساسية للسمك 
والأغذية البحرية ( انظر حساسية للسمك ۷و6۴۲|ااج ءا > حساسية للأغذية البحرية 562004 
allergy‏ ( . 


حساسية للذرة الصفراء لاء ااج co٣١١‏ 
حساسية يحثها تناول الذرة الصفراء "27S‏ 24 .أهم المحسسات فيها بروتين 14 4۳ء2 الذي 
يشابه البروتين الناقل للدهون في الكرز بنسبة %60 . وتتداخل حساسية الذرة مع الحساسية للأغذية 
الأخرى » كما يمكن ان تكون ضمن حساسية الأغذية المتعددة ( انظر حساسية الأغذية كه0ه| 
gyاeااa‏ ) وتتداخل مع الطلاع ( انظر طلاع sisمہناامم‏ ) . 


حساسية للرخويlت limpets allergy‏ 
حساسية تنتج عن تناول الرخويات البحرية ففي دول البحر المتوسط تتتج من ÎکJ Patella vulgala‏ 
> والحساسية من النوع الأول لاشتراك 9| فيها وتتصف بظهور الشرى والربو والوذمة الوعائية 
والتهاب الأنف . ومحسسات هذه الرخويات تابتة بالحرارة وتتداخل حساسيتها مع الحساسية للقواققع 
والإخطبوط ك۷امهاعه والحبار لالا والأنواع الأخرى من الأحياء ذات العلاقة التصنيفية › 
وتندر الأآدبيات التي تتناول هذه الحساسية نظراً لان استهلاك هذه الأحياء يقتصر على مناطق جغرافية 
معينة وهي المجاورة للبحار والسواحل . 


حساسية للرز gyاء‌ااa rice‏ 
حساسية نادرة الحدوث يسببها تناول الرز ۷4أأةء 0/۷/24 ولذلك يعد الرز من المواد الأساسية 
لتحضير الخلطات الغذائية الخاصة بمرضى الحساسية الغذائية . ( انظر غذاء منخفض المحسسات 
diet‏ ergenicااaدمh‏ ) » وقد تتداخل مع الحساسية لأغذية أخرى ( انظر حساسية غذائية 
متداخلة yواهااج‏ 00۵ 8ه ) » ويتأثر ظهور الحساسية بالعمر وعادة ترافقها حساسية عينية في 
الكثير من المرضى ( انظر حساسية عينية لyلrءااa‏ arاocu)‏ . 


حساسية للرفقي watermelon allergy‏ 
الحساسية التي تظهر عند تناول الرقي Cucuibita citrullus gl Citrulls VUIgArİS‏ « ولھذI‏ 
النبات تسميات عدة ففي العراق يسمى الرقي ( من الرقة ) » وفي بلدان أخرى يسمى بطيخ اخضر › 
بطيخ احمر . وفي العراق يكون محصول صيفي › ويحتوي على كمية كبيرة من الألياف التي يمكن ان 
تؤثر في نضوحية الاأمعاء مؤدية الى إتارة الحساسية التي قد تكون غير متعلقة بالرقي وانماتكون 
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ألياف الرقي بمثابة عوامل مضخمة ( انظر عوامل ممضخمة للحساسية الغذائية ناعااج 0Qهاً‏ 
augmentation factors‏ ) . اما أعراض هذه الحساسية فهي اضطرابات الهضم والآم معدية . 


حساسية للرjla pomegranate allergy‏ 
تفاعلات قد تشبه تفاعلات الحساسية العامة للأغذية تحصل عند تناول ثمار الرمان ٣u۸٥C4‏ 
موي وتظهر بشكل رئيس على شكل ورم في اللسان . ويعتمد تشخيصها بشكل أساسي على 
تاريخ المرض لان اغلب الفحوص المستعملة لتحديد الحساسية الغذائية تكون سالبة . 


حساسية للروبيان shrimp allergy‏ 
حساسية من النوع الأول يشترك فيها ع9ا وهي من أوسع الحساسيات انتشار تحدث عند تتاول 
الروبيان ك92/1|الا۷ 0/2۸90١‏ تسبب الحساسية لحوالي %5 في بعض المناطق المعتمدة على 
الأغذية البحرية » من أعراضها الربو » الشرى والوذمة الوعائية والتهاب الأنف واضطراب الجهاز 
الهضمي . تتداخل مع الحساسية لغبار المنازل . يتم الفحص عنها باستعمال فحص الغذاء شفوي 
(انظر فحص الغذاء الشفوي اكع 0dه؟ (labial‏ . 


حساسية أjبد butter allergy‏ 
الحساسية الناتجة عن تناول الزبد وهي نادرة وتسبب الشقيقة في الأشخاص الحساسين كما انها تؤدي 
الى ظهور بعض الأعراض العصبية » وفي بعض الأحيان يشترك فيها |9٤‏ » ويلاحظ شفاء الشقيقة 
عند الامتناع عن تناول الزبد وتعود عند العودة الى تناوله . وقد تكون الحساسية ناتجة من بروتينات 
حليب الأبقار او غيره من منتجات الحيوانات التي تعلق بالزبد كما أن حالة عدم تحمل الغذاء قد تكون 
من الأسباب المؤدية للأعراض . 


حساسية للزعفران لyنrء‌all saffron‏ 
حساسية تحدث عند استعمال الزعفران م86 C۲0٥1‏ او مشتقاته والذي توجد أنواع منه . ويستعمل 
الزعفران العائد الى الفصيلة السوسنية وبالأخص مدقات الأزهار في العلاج او في خلطات التوابل كما 
انه يستعمل كملون اصفر طبيعي في الأغذية . والحساسية التي يولدها من النوع الأول التي يشارك 
فيها ع 9| ويمكن ان يؤدي الى تفاعلات شديدة عند أخذه بكميات كبيرة ولذلك تكون الحساسية له غير 
مهمة نظرا لقلة استعماله ( انظر حساسية للمضافات الغذائية ۴g‏ ااج sعvاااك‏ ۵ة ٠ 00١‏ حساسية 
للملونات الغlئıة (food coloring agents allergy‏ . 


حساسية للسالمون salmon ally‏ 
التفاعلات المناعية التي تعقب تناول السلمون ( سمك سليمان ) 50/4۲ 64/۳0 والمحسسات 
البروتينية لهذا السمك غير ثابتة تجاه للحرارة لذلك تفقد فاعليتها على إثارة الحساسية بالطبخ والتعليب › 
وأهم اعرض الحساسية ظهور شرى ( انظر شرى ه0۲ |أ٣ل‏ ) » وأهم الفحوص المستعملة للكشف 
عن الحساسية هو استعمال فحص براوسنتز وكوستتر ( انظر فحص براوسنتز وكوستتر 
أtes Kustner‏ - zاامPraus‏ ) الخاص بالفحص عن الحساسية للأسماك ويجب ان تثبت بفحوص 
أخری . 


حساسية للسبانخ spinach allergy‏ 
حساسية تحصل عند تناول السبانخ ٣2٥4 0/6/8٥۴2‏ /أم5 وتصل ذروتها بذلك عندما تعقب تناول 
الغذاء ا التمارين الرياضية ویمکن ان تؤدي الى صدمة مناعية وهي ب بذلك تشبه الأول ص 
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wheat allergy‏ ) » ولذلك فعند حصول صدمة بعد التمارين الرياضية فان هذا يستدعى الكشف عن 
الحساسية للسبانخ . وتتداخل بشكل كبير مع الحساسية للبن النباتي لذلك تسمى حساسية اللبن النباتي 
والسبانخ 9y]ءااaج‏ ×هاaا‏ اعام ( انظر حساسية للبن النباتي ااج ×هاها ). 


حساسية للسمك لوrمءااج fish‏ 

من أنواع الحساسية الشائعة جد » تعتمد آلية التفاعل المناعي على وجود أهم محسسات السمك ١كا‏ 
buminاarvaم‏ الذي يرتبط مع ۴| بمساعدة ايونات الكالسيوم ”04 وبعد الارتباط يحث انطظلاق 
الهستامين وتكون كميته معتمدة على الجرعة . وعليه فأن قلة ايون الكالسيوم يؤدي الى تقليل قابليية 
المحسس للارتباط مع |9٤‏ حيث ان الارتباط يعتمد على التوزيع الفراغي لجريئة المحسس .وقد 
اعتاد الناس في العراق عدم تناول منتجات الألبان متل اللبن الرائب الغني بالكالسيوم بعد تناول السمك 
او أكل التمر واللبن بعد تتاول السمك » اما جزء المحسس الخالي من الكالسيوم 4000۲۳ فيمكن ان 
يستعمل في العلاج المناعي › ولا يؤثر الطبخ في قابلية المحسس في إثارة الحساسية . 

قد ترافق حساسية السمك ( النوع الأول ) حساسية متأخرة وهذا يعود الى وجود الطفيليات في السمك 
وبشكل خاص ×ع/مS/7‏ ءا2۸ء/"4 » ولذلك فأن حدوت اضطرابات معوية قد يعود الى وجود هذه 
الطفيليات التي تختلف عن أعراض الحساسية ولذلك يجب ان تشخص الحالة لمنع حصول حالات 
حساسية متطورة . بالإضافة الى ما ذكر من وجود المحسس الرئيس أعلاه فتحتوي الأسماك على 
محسسات أخرى كثيرة تتراوح أوزانها الجزيئية من 45-12 كيلو دالتون أهمها المحسس ذي الوزن 
الجزئي 12.5 كيلو دالتون الذي يكون عام بالنسبة للأسماك ماعدا سمك التونة 4٠لا‏ ويشابه البروتين 
المحسس الموجود في سمك القد | C٥‏ 80 ( انظر حساسية لسمك القد نااج (codfish‏ . 
وتتداخل الحساسية للسمك فيما بينها متل تداخل حساسية سمك القد مع الماكريل 2)66" وسمك 
الرنكة وسمك البلايس عأعهام . 


حساسية للشبوط للاءااجة cap‏ 
تمتل احد أنواع الحساسيات التي تسببها الأسماك ومنها سمك الشبوط 0أم2۲٥ ١us‏ ام۷ ويحوي 
en‏ ergااanaم‏ ) لذلك تتداخل وتتصالب الحساسية للشبوط مع أنواع أخرى من الأسماك والأغذية › 
وينقى البروتين ويستعمل في مستحضرات الكشف عن الحساسية . 


حساسية لlشعير barley allergy‏ 
حساسية تتار عند استعمال الشعير S٥.‏ "ع۲۵٥۳‏ الذي يعود الى العائلة النجيلية ع2ةع٥١i"صaاQ‏ 
وتتداخل مع الحساسية لأغذية أخرى مشتقة في العائلة النجيلية مثل الحنطة (انظر حساسية للحنطة 
er9yااa‏ أwhea‏ ) » وأكثر المحسسات هو الكلوتين وبالأخص الكلايدين (انظر حساسية للحبوب 
cereal allergy‏ ( . 


حساسية للشمار fennel allergy‏ 
حساسية غذائية من النوع الأول تحصل عند تناول الشمار ٥2وااا‏ 0 u/uاء‏ ع٥۴‏ » يشارك فيها 
۴ا لارتباطه بمحسس وزنه الجزئي 60 كيلو دالتون » ويمكن ان تحتوي بذور النبات على 
المحسسات | ۷ أ8 والبروفلين العامة لذلك تتداخل حساسيته مع أغذية أخرى . وتكمن خطورة هذا 
الغذاء في انه يدخل ضمن خلطات التوابل وبذلك يكون في المحسسات المستترة ( انظر محسس مستتر 
asked allergen‏ ) . ونظرا لكون البذور تحوي على بروتينات ومواد كثيرة فهي تشارك 
مجموعة التوابل في إمكانية إثارتها لحساسيات أخرى من النوع الثاني والثالث والرابع › بالإضافة 
احتمال حثها لظاهرة عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمل الغذاء 68٥۴۲2۸اهاہا )]0٥0۵‏ . وتتداخل 
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الحساسية للشمار مع الحساسية لأغذية أخرى » كما انها تكون احد الأسباب المهمة للربو ( انظر ربو 
.(asthma‏ 


حساسي llشlnم cantaloupe allergy‏ 
حساسية تظهر بشكل تفاعلات شديدة خاصة في الفم بعد ابتلاع او استهلاك الشمام Cucumis‏ 
me var cantalupensis‏ والحساسية بسبب 9| أي انها من النوع الأول . وتتداخل الحساسية 
للشمام مع غيره من المواد الغذائية مثل الافاكادو ( الزبدية ) والموز. 


حساسية للشوكر ات4 chocolate allergy‏ 
حساسية يثيرها تناول الشوكولاته وتكون ضمن الحساسية المتعددة للأغذية ( انظر حساسية الأغذية 
ergyااa‏ sل0ه'‏ ) وتتداخل مع الحساسية الاستنشاقية » إعراضها طفح جلدي مع حكة والشعور 
بالتعب وتعالج عادة بتجنب الشوكو لاته للأشخاص الحساسين . 


حساسية للشيلم نااج مرا 
حساسية تظهر عند تناول الشيلم #اهة٥٠/عء‏ ه/a٥0٥5‏ وهي من النوع الأول وتحصل باشتراك عوا 
وتتداخل مع الحساسية للشعير ( انظر حساسية للشعير ۷و١ء‏ ااج ا2ط ) وأغذية أخرى من العائلة 
النجيلية . ويحتمل ان يكون المسئول عن الحساسية هو الكلوتين وبشكل خاص الكلايدين ( انظضر 
حساسية للحنطة ل6۲9 ااج أ2٥٣W‏ ) ومحسسات الشيلم تكون تابتة لمدة حوالي سنتين بدرجة حرارة 
منخفضة ( حرارة الثلاجة ) ولكن تقل فعاليتها في إثارة الحساسية بارتفاع درجات الحرارة . 


حساسية للصمغ العربي gum arabic allergy‏ 
حساسية تحصل بعد تتاول الأغذية المغلفة بالصمغ العربي متل البن ( القهوة) ويمكن ان تحدث صدمة 
شديدة للأشخاص الذين يستعملون قطرات اهاه[ لعلاج داء الزرقاء في العيون 24٣0ع‏ ۷اهاق لان 
هذه الأدوية من نوع ٥)۸9‏ هاط-8 فيصبح هو لاء الأشخاص غير قادرين للاستجابة لعلاج الصدمات 
لذلك يجب الانتباه عند استعمال كل من الصمغ العربي والقهوة لمثل هؤلاء المرضى ( انظر حساسية 
قر coffee allergy ö‏ (. 


حساسية للصريا للاءااجة aرهك‏ 

الحساسية الأكثر انتشارا التي تسببها البقوليات بعد فستق الحقل وتنتج من استهلاك او استنشاق غبار او 
طحين الصريا ×2" ز50 » هزهء sمhطiام‏ وغيرها من الأنواع . يولد الجسم ضدھا ع9ا › 
ونظرآ لتدميرها زغابات الأمعاء الدقيقة فتستتير تكوين الأجسام المضادة ,64| وكلاهماترتبط 
بالمحسسات الكثيرة الموجودة في الصويا فيرتبط 9| بالبروتينات ذات الأوزان الجزيئية 20 » 58 
كيلو دالتون » اما 64| فيرتبط بالبروتينات ذات الأوزان الجزيئية 26 » 31 78 كيلو دالتون . 
وتسبب قشور الصويا الربو حيث توجد 9۴| خاصة بها وهذه القشور تحتوي على بروتين محسس 
بوزن جزيئي 8 كيلو دالتون وهذا البروتين لا يوجد في باقي البذرة » في حين يحتوي الشرش على 
حوالي 5 بروتينات محسسة او مستضدية . وقد تكون للأجسام الممضادة 964| علاقة بالصدمة 
المناعية الشديدة التي تولدها الصويا في الأشخاص الحساسين . 


حساسية للطماطة yن١ءااa tomato‏ 
حساسية تثار عند تتاول ثمار الطماطة (الطماطم ( Solanum lycoperSICU"‏ او 
Lycopersicum esculentum‏ . يتأثر ظهور الحساسية بالعمر » تتداخل مع الطلاع ( انظشر 
طلاع كاده" أاامم ) وتتداخل مع الحساسية لأغذية أخرى من العائلة الباذنجانية وكذلك تتداخل مع 
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الحساسية للبن النباتي ( انظر حساسية للبن النباتي ۴۲9¥ ااج ×| ) ويتداخل مع الحساسية الفلفل ( 
انظر حساسية للفليفة الكبيرة للاء ااج ١6ممهم‏ اامط ) وتختلف أعراض هذه الحساسية فقد تظهمر 
على شكل متلازمة التعرق التذوقي ( انظر متلازمة التعرق التذوتي gustao0ry SW@eaİİ¬g‏ 
snr‏ ) ويمكن ان تسبب حساسية عينية ( انظر حساسية عينية (ocular allergy‏ 
وأعراض أمراض أخرى للحساسية الغذائية . 


حساسية للعائلة المركبة Jإ}erg compositae all‏ 
الحساسية المسببة عند تناول الأغذية المشتقة من العائلة المركبة مثل البابونج وزهرة الشمس ( انظضر 
حساسية لبذور زهرة المس honey allergy Jedi ãxulw> « sunflower seeds allergy‏ ( 


حÃlw‏ lıilalٽت phage sensitiVİy‏ 
قابلية العاثيات على إصابة السلالات الحساسة لها وتدميرها وتحليلها بالكامل من قبل أن تستطيع 
الخلايا تطوير أي مقاومة تجاهها . وتعد هذه الحالة من المشاكل المستعصية في مصانع الأغذية خاصة 
صناعة الألبان والخل . 


lentil allergJ حساسية للعدس‎ 

حساسية واضطر ابات تعقب تناول العدس كأ٣2١أالاء [e۸5‏ و aأenاescu‏ .£ من العائلة البقولية 
وتكثر في دول الشرق الأوسط خاصة عند الأطفال » ويمكن ان تثار الحساسية عند تعرض الشخص 
الحساس لبخار طبخ العدس . اما المحسسات في العدس فهي عدة بروتينات تتراوح أوزانها الجزئية 
بين 84-14 كيلو دالتون ترتبط مع |9٤‏ اي انها حساسية من النوع الأول ( انظر أنواع حساسية 
types‏ tivityاأئnمsاhype‏ ) . من أكثر اعرض هذه الحساسية هي أعراض فموية - مرئية 
h2‏ مداه واضطراب المعدة وعدم الارتياح ويرافقه بعض الأحياء شرى حاد › وتبداً 
أعراض الحساسية في سنوات مبكرة في الأطفال حوالي قبل سن الرابعة وقد تدوم مدى الحياة . تتداخل 

أعراض حساسية العدس بشكل كبير مع البقول الأخرى مثل الحمص والبزاليا والباقلاء الخضراء . 


honey allergy Jسعdڏ حساسية‎ 

الحساسية والتفاعلات المناعية التي تحصل بعد تناول العسل ومكوناته الأخرى . وهي حساسية من 
النوع الأول التي يشارك فيها | الذي يمكن ان يرتبط مع عدد من البروتينات ذات أوزان جزيئة 
مختلفة 30 - 33 » 54 » 60 » 72 كيلو دالتون » ويعتمد الوزن الجزيئي للبروتينات المسببة 
للتحسس على نوعية العسل وطبيعة تغذية النحل فتختلف في العسل المغذى على بقول الخرنوب 
4 عن عسل النحل المربى في الغابات › وجد انه البروتين ذو الوزن الجزئي 33-30 كيلو 
دالتون خاص بعسل النحل المغذى على زهرة الشمس اي العائلة المركبة ( انظر حساسية للعائلة 
المركبة yوآءااج‏ مaأأsممصهء)‏ . والبروتينات المتخصصة للارتباط ب | المذكورة أعلاه هي 
البروتينات الناتجة من إفرازات البلعوم والغدد اللعابية للنحل وكذلك بروتينات حبوب اللقاح الموجودة 
في العسل . تتمتثل أعراض الحساسية للعسل على شكل حكة في الغشاء المخاطي المبطن للفم ويمكن ان 

تصل أعراضها الى أعراض شديدة تؤدي الى حدوث الصدمة المناعية وقد تؤدي الى الموت . 


حساسية للفاصوليا الحمراء J¥gثإe red bean all‏ 
حساسية تنتج من الفاصوليا الحمراء التابعة للعائلة البقولية وتشترك مع البقوليات الأخرى ( انظر 
محسس البقول ۸ع ل٠۴‏ ااج اوها ) » وحساسيتها من النوع الأول باشتراك |9۴٤‏ ومن أعراضها 
ظهور الشرى » وتستعمل عدة فحوص جلدية او غيرها في الكشف عنها . 
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حساسية ئلفراوİنة‏ Jإ}erg strawberry all‏ 
حساسية يولدها تناول الفراولة او الشليك كما يسمى في العراق والذي يعود الى جنس ۴۲292/14 
٧۳‏ الحاوي على أنواع كثيرة . تؤدي الحساسية بشكل رئيس الى توليد الصداع والشقيقة وأعراض 
عصبية أخرى » وتوجد ع9ا خاصة بالشليك وتختفي الأعراض عند الامتناع عن تناول الشليك وتعود 
عند العودة الى تتاوله . 


حساسية للفلفل الأخضر green pepper allergJ‏ 
حساسية شديدة تظهر بعد تناول الفلفل الأخضر "9۲0551۳ ۷۳٥/sم8٥‏ حيث ان هذا الغذاء يزيد 
من نضوحية الأمعاء للجزيئات الكبيرة ( انظر حساسية للتوابل ل١۴‏ ااج ٥ءأمء)‏ ممايزيدمن 
تعقيدات الحساسية الغذائية وتتداخل مع حالة عدم تحمل الغذاء ( انظشر عدم تحمل الغذاء 000 
مerancاint0)‏ . وتتداخل مع الحساسية للكرفس والحبق والتوابل . 


حساسية للفلفJ‏ انئحlر chilli pepper all ergJ‏ 
حساسية تظهر عند تناول الفلفل الحار ۲.105٥6۸5‏ "cumاأCaps‏ » وتظهر الحساسية على شكل 
شرى » تورم الشفاه » اكزيما وفي بعض الأشخاص يمكن ان يحدث الربو وفي الأشخاص الحساسين 
جد يمكن ان تؤدي الى حالة الصدمة › واضطرابات معوية والفلفل الحار وغيره من التوابل تؤدي الى 
زيادة نضوحية جدران الأمعاء مما يؤدي الى دخول المحسسات الغذائية ووصولها الى الجهاز المناعي 
> ويتم الفحص عنها بالفحص الشفوي ( انظر فحص الغذاء شفوي ائه ١00ا‏ اماما ) . 


bell pepper all ergJ öةريبكلا حساسية للفليفلة‎ 

حساسية تظهر تجاه الفليفلة الكبير ة 2۸۸1/١‏ "۷۳٥ء20٥‏ وهي احد أنواع الفلفل يتوسط عوا في 
إثارة الحساسية . تكمن خطورته في أنه يتداخل مع الحساسية لأغذية أخرى فمثلاً يحوي على محسس 
يشبه المحسس P24‏ بنسبة %100 الموجود في الطماطة › كما نه يشبه المحسسات الموجودة في 
الفليفلة الدغلية Capsicum” ؟ruاعscع ۸5S‏ )(aprikaم)‏ › كما انه يحتوي على البروفلين ( انظشر 
بروفلين 9٣اأ؟ه۲م‏ ) لذلك يتداخل مع الحساسية للعائلة النجيلية » كما أنه يحوي على محسسات تشبه 
اا 81 الموجود في طلع البتولا وبذلك فهو يتداخل مع الطلاع (انظر طلاع كأsممناامم)‏ . 

ويؤدي هذا كله الى التباس الأمر عند تحديد الأغذية للمرضى 


zucchini allergy حساسية للقرع‎ 

التفاعلات المناعية التي تتار عند تناول القرع او القريع 0م 6م هأأطالاعا . وتظهر أعراض 

الحساسية على شكل اعتلال فموي بشكل رئيس ( انظر اعتلال حساسية الفم للءااa‏ اaاo‏ 
syn r0‏ ) بالإضافة الى حصول دوران وإسهال وحكة مباشرة بعد تناول المادة . 

المحسس المسئول عن الحساسية ثابت للحرارة نوعا ما » وتتداخل الحساسية مع الطلاع ( انظر طلاع 
5اا ) ويمكن ان يتداخل المحسس في القرع مع البروفلين المحسس العام ( انظر بروفلين 
ام » محسس عام ١۴۲96۸ااجة٣هم‏ ) وبذلك تتداخل الحساسية مع حساسية العائلة النجيلية › 

وكذلك يتداخل مع المحسسات الكربوهيدراتية . 


حساسية لئقرفة cinnamon allergy‏ 
الحساسية التي تسببها القرفة وفي العراق يطلق عليها الدراسين والاسم العلمي C€i١۸2۸۱0/۸1١‏ 
4۸ وتدعی Am‏ التي يسببها الطلوان (انظر طلوان 4أ)ةامه)اها) ويدخل الدراسين في 
صناعة اللبان وكذلك يدخل ضمن التوابل › لذلك تكمن الخطورة من انه بعض الأحيان لا يكون ظاهراً 
في الأغذية ( انظر محسس مستتر ۸ (masked aller‏ . 
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حساسية للقشريات shellIfishes allergy‏ 
حساسية تنتج من تناول القشريات التي تعود الى مجموعة الأغذية البحرية ( انظر حساسية للأغذية 
البحرية yو۲‏ ااج ١0٥2ع‏ ) والقشريات من الأسباب الشائعة للحساسية وتظهر حساسية متداخلة مع 
الأغذية البحرية الأخرى ولکل منها ٤9ا‏ خاص بالمجموعة ومحسسات القشريات ثابتة حراريا › لذلك 
لا تقلل عمليات الطبخ من قابليتها على إثارة الحساسية . ومن أعراضها حصول الربو والوذمة 
الوعائية والورم والتهاب الأنف وحساسية في العيون . 


حساسية للقهر 5 coffee allergy‏ 
حساسية تحصل بعد تتاول القهوة او البن a٥/اة/2 ٥/2‏ او غيره من الأنواع التابعة لجنس 
عد . ويمكن ان تؤدي الى صدمة عنيفة خاصة عند الأشخاص الذين يستعملون أدوية اهام" اا 
( قطرات تستعمل لعلاج داء الزرقاء ۳2a٥ء‏ اهاوق في العيون ) لان هذه من ٣9‏ ock)iاb-6‏ 
لتفاعلات المناعة للحساسية . وتسبب القهوة الحساسية للعاملين في إعدادها وكذلك في الحقل نظرا 
لاستتشاق محسساتها ولذلك تعد من الحساسية المهنية (انظر حساسية مهنية ۷لاءااج 
.(occupational‏ 


حساسية للقواقع yن١ءااة‏ كاأة٣ك‏ 
من الحساسيات النادرة تحدث عند استهلاك القواقع مثل ۸٥21١٥‏ ×أ/6/ الذي يستهلك في المناطق 
المطلة على البحر المتوسط » ويمكن ان تحصل الحساسية لصيادي الأسماك عند ملامسة الجلد› 
وبالإضافة الى القواقع المذكورة توجد قواقع أخرى قابلة للڈکJ .(Eobania vermiculata) Jû.‏ 
وتتداخل هذه الحساسية مع حساسية لغبار البيوت الحاوي على السوس او الععث مثل 
ermatophagoides pteronyssinus‏ الذي له 9۴ا خاص به . وتبدو الأعراض على شکل 
التهاب القصبات وأعراض هضمية وجلدية . 


حساسية للكاراوي| caraway allergy‏ 
تثير الكار اويا أ2/۷٥‏ 04/1۳ حساسية شديدة عند الأشخاص الحساسين لها وتتداخل هذه مع 
الحساسية للكرفس » وحبق الراعي والتوابل ( انظضر حساسية للتوابل ۷لاءااة هءأمء) وتكمن 
خطورتها في انها تكون ضمن خلطات التوابل وغير ظاهرة (انظر محسس مستتر لع)ئج۾ٍص 
(allergen‏ . 


حساسية للكازين casein all erg J‏ 
تعد من أهم الحساسيات التي تعرضت لدراسات مستفيضة نظرا لكون الكازين من المكونات المهمة 
للحليب المسبب للحساسية لنسبة عالية من التعداد السكاني وخاصة الأطفال . وتعد الحساسية للكازين 
من النوع الأول الذي تتم بواسطة عغوا . 
وأكثر بروتينات الكازين ارتباطا بالأجسام المضادة |9٤‏ هي Q- 8-CaS8€İ^‏ و x-casein‏ 
وهي اقل ارتباطا ب 96| › ونظرا لتشابه كازينات حليب البقر مع كازينات المواشي متل الماعز 
والغنم في تركيب ٥888١‏ -» بدرجة كبيرة تصل الى %85 من توالي الحوامض الامينية لذلك لا 
تستعمل في التعويض عن حليب البقر. 
لا تؤثر الكازينات في تكاثر الخلايا اللمفاوية باعتبارها حساسية من النوع الأول ولكن بعض خطوط 
الخلايا التائية ۲-٥61‏ تستجيب لمكونات الكازين بشكل متناسق لتفاعلها مع 9ا و 9| ولذلك توجد 
مثل هذه الخلايا دائرة في الدم لتؤدي تفاعلات الحساسية تجاه الكازين . وجد ان 06| الذي يشترك في 
تفاعلات الحساسية بشكل قليل يمكن ان يشترك في حساسية الكازين حيث يزداد تركيز النوع 0لا 
في الأطفال في حين يزداد 964| في البالغين . وقد حضرت ببتيدات للكازين بطول 96 حامض 
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أميني لتمتل (00))5 واستعملت مع مصول الأطفال للتعرف على الحواتم 0085Sأم6‏ التي ترتبط ب 
6ا و عا ووجد ان هناك ست مناطق كبيرة وتثلاث صغيرة ترتبط ب ع9ا » في حين كانت هناك 
خمس مناطق كبيرة وواحدة صغيرة للارتباط بال 96| » ووجد ان مناطق الارتباط هذه تختلف وفق 
العمر» وتحديد متل هذه الحواتم يمكن ان يحدد من من الأطفال ستسمر حساسيته ومن سيشفى منها. 


حساسية للكراث لyواء‌ااجa |e)‏ 
الحساسية الحاصلة بعد تناول الكراث "١0۲۲م 4/١١‏ او غيره من الأنواع التابعة لهذا الجنس 
الذي يعود الى العائلة الزنبيقية 0646 اأ ويسبب الصداع وغيرها من التفاعلات غير المرغوب 
فيها وتتداخل حساسية الكرات مع أفراد عائلة الزنبيقيات متثل البصل » الثوم وغيرها ( انظر حساسية 
للثوم gyء‌ااج‏ ءااrجق‏ » حساسية للبصJ onion allergy‏ (. 


cherry allergy jرکأ‎ Ãسlwح‎ 

حساسية يولدها الكرز الذي يوجد أنواع منه 2۷117 ۴P. cerasus » PrUNUS‏ اما المحسسات 
المؤدية الى إثارة التفاعلات المناعية فأهمها البروتين الناقل للدهون (انظر بروتين ناقل للدهون لاما 
protein‏ rعاrans]ا)‏ الذي يكون توالي الحوامض الامينية فيه يشابه لتوالي الحوامض الامينية 
لمثيلاتها في الخوخ 3 ١ا۴‏ بدرجة %88 » وتصل درجة التشابه الى 6 لما موجود في المشمش 
وتنخفض الى 59 % في الذرة » وهذه البروتينات الناقلة للدهون قد تكون منتشرة في فواكه منطقة 
جغرافية معينة . وقد وجد ان مصل المصابين بحساسية الكرز يتفاعل مع 1 ۷ ۲86 المحضر بطرق 
الهندسة الوراثية المشتق من البتو لا (عائلة 26٥٥4ااأ86)‏ . وقد حضرت محسسات الكرز بطرق 
الهندسة الوراثية التي تكون مشابه للمحسسات الطبيعية ولكنها أكثر فاعلية منها لذا تستعمل في عمليات 
الفحص . 

اما الأعراض التي تتميز بها هذه الحساسية فهي تركزها في المناطق العلوية من الجسم متل التهماب 
الشفاه وانتفاخها وانتفاخ اللسان والتهاب البلعوم وبحة في الصوت والتهاب الحنجرة . وتتداخل 
الحساسية وأعراضها مع أغذية أخرى متل التفاح والبندق اي التي تتفاعل مع محسسات طلع البتولا ( 
(rBet v1‏ . 


حساسية للكرفس لواءااج yإrماce‏ 

حساسية تظهر عند تناول الكرضس ۸5ع/0 40/١/۳" 9/2۷٥‏ العائد للعائلة الخيمية . وتكون الحساسية 
شديدة من النوع الأول التي يشترك فيها 9۴| . ومن مسبباتها احتواء الكرفس على محسس 1 9 أمA‏ 
وكذلك احتوائه على البروتينات الناقلة للدهون مما يؤدي تداخل الحساسية مع أغذية أخرى باعتبار 
البروتين المذكور من المحسسات العامة ( انظر محسس عام ۸١۲6ء‏ ااة٣‏ هم » بروتين ناقل للدهون 
transfer protein‏ اما ) وكذلك تتداخل مع محسسات الاستنشاق ولذلك تتقداخل مع الطلاع ( 
انظر طلاع ءأوم”آاامم ) خاصة لنبات البتولا . تتركز أعراض الحساسية في الجلد بشکل رئيس تم 
تليه اضطرابات القناة التنفسية ثم الهضمية . يتم الكشف عنها بالفحوص الجلدية ولا يمكن إجراء فحص 
الغفل الغذائي المزدوج ( انظر فحص الغفل الغذائي المزدوج )0(8۴٥0۴©٥‏ نظرا لشدة الحساسية والتي 
يمكن ان تؤدي الى حصول صدمة شديدة » وتجرى الفحوص الجلدية عادة باستعمال مستخلمصات 
طازجة ويتم تفسير نتائجها مع دراسة التاريخ المرضي وتاريخ العائلة واستعدادها للإصابة . 

وأهم محسسات الكرفس 1 ام۸ كما ذكر أعلاه وقد حضر بطرق الهندسة الوراثية بعد اخذ قطعة 
04 المسئولة عن تخليق المحسس وتضخيمها باستعمال ۴٥۴‏ والتعبير عنه في بكتريا 
¡اco Escherichia‏ وقد وجد ان للمحسس متناظرات منها1.0101 Api g‏ ڃ 1.0201 rApi g‏ 
تستعمل في فحوص الحساسية والنظيرين متشابهين بدرجة %70 » فالأول يحوي على 159 حامض 
أميني في حين يحوي الثاني على خمسة أحماض أمينية إضافية عند النهاية الكربوكسيلية . والنوع 
الثاني يميزه |9٤‏ من الأشخاص الحساسين وكذلك يميز بواسطة الأجسام المضادة الوحيدة النسيلة 
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المحضرة في الفئران ضد محسس طلع البتولا 1 ۷ 8٥‏ (1 ۷ أه86 - أأ٣ه)‏ في حين تكون هذه 
الأجسام المضادة ضعيفة التفاعل مع 1.0101 ل ام وهذه الآلية توضح تتداخل الحساسية مع 
محسسات أخرى . وبصورة عامة تكون محسسات الكرفس حساسة للحرارة مما يقلل من فرص 
الإصابة بالحساسية عند استعمال الأغذية المطبوخة . 


coriander allergJ öربزjکلل حساسية‎ 

حساسية من النوع الأول (انظر أنواع الحساسية كعمرا yاsi†ivہrseممhyp‏ ) تستثار ضد البذور 
الكز بر ة ٠ ri2 ^17 S2۷17‏ ويتوسطها 9| الذي يرتبط بمحسس بوزن جزئي 60 كيلو 
دالتون . ونظرا لاحتواء بذور الكزبرة على العديد من البروتينات والمواد الفعالة لذلك فيمكن ان تولد 
حساسيات أخرى مثل الأنواع الثانية › الثالثة › الرابعة والمتأخرة . وتحوي البذور على محسسات تشبه 
| ۷ا B6‏ لذلك تتداخل مع طلاع البتولا (انظر طلاع sأsمہآاامم‏ ) كما انها تحوي على مواد مشابه 
للبروفلين ( انظر بروفلين ١اأ۴ه۲م‏ ) لذلك تتداخل مع الحساسية لأنواع كثيرة من الأغذية . وتكمن 
خطورة حساسية الكزبرة في انها تدخل في خلطات التوابل اي تكون من المحسسات المستترة ( انظضر 
محسس مستتر ۴۲6۸ ااج ۴4)ءجة") . ونظرآ لتعقد تركيب بذور الكزبرة فيمكن ان تؤدي الى حالة 
عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمل الغذاء #٥١۲4ءاها١أ‏ 00۵0 ) » وتسبب أجزاء الكزبرة الخضر 

الحساسية ايضا عند بعض الأشخاص . 


chestnut allergy ءliawكl‎ lw 

حساسية تظهر تجاه الكستناء او ما يسمى بالقسطل ۷1/92 s2/€2ئ@Ca‏ » ivaاsa‏ .€ وتوجد 
أنواع أخرى وتتداخل هذه الحساسية مع الحساسية للبن النباتي (انظر حساسية للبن النباتي ×هأه| 
yواeااa‏ » اعتلال اللبن النباتي والثمار 5۷۸۵۲٥۳۴‏ أأنا٣؟-‏ ×#اها) وأغذية أخرى ربما لوجود 
الكربوهيدرات ويمكن ان تصل المحسسات الى العسل عند تغذي النحل على أزهار النبات ( انظضر 
حساسية للعسل ل۴۲9۷ ااج "٥٣6۷‏ ) ويتوسطها وجود 9| مما يشير الى انها حساسية من النوع 
الأول ( انظر أنواع الحساسية كعمرا yاأvاtاnsiمrsممny)‏ » كما يمكن ان تظهر عند الأشخاص 

حالة عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمJ‏ llغذlء (food intolerance‏ . 


حساسية للكلوتين gyاءااجة‏ ٣teاuاg‏ 
الحساسية التي تظهر عند تناول الأغذية الحاوية على الكلوتين مثل الحنطة والشعير والشيلم والشوفان 
وأهم المحسسات هو الكلايدين والذي يؤدي الى اضطرابات معوية نظرا لتدميره الزغابات في الأمعاء 
الدقيقة مما يترتب عليه ظهور الأعراض المختلفة (انظر اعتلال الكلوتين المعوي ١ال‏ 
)enteropathy‏ . ویتم الکشف عنه باستعمال dies‏ 0ط|†an‏ iadinاق‏ -» - اأمت في التفاعلات 
المصلية . 


حساسية للكمون cumin allergy‏ 
حساسية یتوسطها |9٤‏ يحدث بعد تناول الكمون 0 ۸1 C1۸1۳ ٥¥"‏ وتتراوح أعراضها من 
خفيفة الى أعراض شديدة وبذلك فهي من أنواع الحساسية الأول (انظر أنواع الحساسية 
hypersensitivity types‏ ) ونظرآ لاحتواء البذور على مواد كثيرة فيمكن ان تؤدي الى حصول 
أنواع أخرى من الحساسية مثل النوع الثاني › الثالث والرابع » بالإضافة الى احتمال ظهور حالة عدم 
تحمل للغذاء ( انظر عدم تحمل الغذاء 60٥۲2۸ءامأمأ‏ ك١0٥])‏ . تعد حساسية الكمون خطرة لانه من 
التوابل التي تدخل في الكثير من الأغذية ويكون مستتراً بالإضافة الى تداخلها مع الحساسية للتوابل 
الأخرى › وتحوي بذور الكمون على محسسات مشابه للبروفلين ( انظر بروفلين 4٣اأ؟۲0م‏ ) وبذلك 
تتداخل مع الحساسية للحبوب مثل الحنطة وتحوي ايضا على محسس يشبه |۷ 8661 لحبوب طلع البتو لا 
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لذا تتداخل مع الطلاع (انظر محسس مستتر ۸٥و۴۲‏ ااج أ)ئتة" » حساسية للتوابل عمك 
(pollinosis عںطÛ «< allergy‏ . 


حساسية للكيوي لyلناءااج iwi‏ 

حساسية تثیر ها ثمار الکيوي ۸‰ ٥٣ا۸ Actinidia‏ التي تعود الى llعlئفة Actinidiaceae‏ 
والتي تعد في العراق من الثمار او الفاكهة الغريبة كأألاا؟ ٥أأه×6‏ حيث أدخلت زراعتها الى العراق 
في الآونة الأخيرة على نطاق ضيق جداً . والحساسية للكيوي من النوع الأول نظرا لظهور ع9ا عند 
الأشخاص الحساسين » بالإضافة الى إمكانية حدوث حالة عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمل الغذاء 
food intolerance‏ ( . 

اما المحسسات فتربو على 12 ترتبط مع ع9ا خاصة عند استعمال مستخلصات الكيوي الطازجة › 
تتراوح أوزانها الجزئية من 64-12 كيلو دالتون وأكثرها أهمية كمحسس هو البروتين ذو الوزن 
الجزئي 30 كيلو دالتون الذي يكون خاصا بهذه الفاكهة ولذلك قد تكون الحساسية للكيوي خاصة اي 

yأأSİtiv onsen‏ تخص هذه الفاكهة فقط . ولكن في معظم الحالات تتداخل مع الحساسية للبن 
النباتي ( انظر حساسية لبن النباتي ل۴۲ ااج ×6ه| ) بالإضافة الى تداخلها مع حساسية الافاكادو ( 
الزبدية ) والبطاطا والموز وتتداخل مع الطلاع والسبب احتوائها على البروتينات الناقلة للدهون 
المقاومة للهضم بالببسين ( انظر حساسية للافاكادو للا ااجة ۷0٥0300‏ » حساسية للموز 
banana allergy‏ » حساسية للبطاطا ۴9yااa‏ 0أھأەم » بروتين ناقل للدھرن lipid transî6r‏ 
protein‏ ( . 


حساسية lnlنجا mango allergy‏ 
الحساسية التي تظهر عقب تناول تمار المانجا هاف¡ ه۲4عأأوم ة۷ » وهي من النوع الأول ( انظر 
أنواع الحساسية sئ٥مر†‏ yاersensitiviمhyp‏ ) یتوسط فیھها |9٤‏ وتزداد عند الأشخاص الذين عندھم 
عدم تحمل الغذاء ( انظر عدم تحمل 8٥۸ه٠۴|اهاأ٣أ‏ 00۵ ) تتداخل الحساسية مع حساسية اللبن 
النبباتي ( انظ ر حساسية ال نن لنبباتتي للاءااتة x×عمأما‏ 
) وكذلك مع حساسية الكرفس ٠‏ وحبق الراعي أ٣‏ 0 "19W‏ ومع حساسية الفستق السوداني وغيرها من 


حساسية للمخÈات pickles allergJ‏ 
حساسية آنية الظهور عند الأشخاص بعد تناول المخللات مباشرة › تظهر على شكل شرى او اكزيما 
وتتداخل مع الحساسية لغبار البيوت وفي هذه تكون المحسسات متداخلة فهي اما تكون ناتجة عن 
الخضر والثمار الداخلة في تحضير المخللات او من التوابل المستعملة او من المواد الحافظة . وفي 
بعض الأحيان تتداخل مع متلازمة التعرق الذوقي ( انظر متلازمة التعرق التذوقي /ا20أئgu‏ 
sweating syndrome‏ ( . 


apricot allergy حساسية للمشمش‎ 

حساسية تظهر عند استهلاك ثمار المشمش الذي يوجد أكثر من جنس ونوعلەمثل كل۸ °۲ 
Armeniaca vuاgaris » armeniaca‏ . أهم المحسسات فيه هي البروتينات الناقلة للدهون ( 
انظر بروتين ناقل للدهون ١٥۲0م ١4١56١‏ ١أمأا)‏ الذي يشابه بروتينات الكرز بنسبة %85 » 
كما انه يحوي على بروتين ناقل للدهون بوزن جزئي 10 كيلو دالتون خاص بالعائلة الثانوية 
02٣م‏ العائدة للعائلة الوردية والشائع في غيرها من الخضر والثمار لذلك يتداخل مع الحساسية 
لأنواع أخرى من الأغذية › كما انه يشابه البروفلين ( انظر بروفلين ١|أ۴ه۲م)‏ الخاص بالعائلة 

النجيلية ( )۲4"1١0838‏ لذلك تتداخل مع الحساسية للحبوب . 
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food additives allergJ حساسية للمضافات الغذائية‎ 

التفاعلات التي تحصل عند استعمال الأغذية الحاوية على المضافات مثل الملونات والمستحلبات 
والمتخنات والمثبتات والتي قد تكون ضمن الحساسية الغذائية الكاذبة ( انظر حساسية غذائية كاذبة 
allergy‏ odدf-udoعsم)‏ » وتكون صعبة التشخيص نظرآً لوجود المضافات ضمن أغذية متعددة › 
قد تكون الحساسية خاصة بالفطريات والإنزيمات المستعملة في تحضير الأغذية المتخمرة . من جهمة 
أخرى فان المضافات الغذائية تعمل كمستضدات ناقصة ( انظر مستضد ناقص )۸8016١‏ يمكنها 
الارتباط الى بروتينات حاملة في المصل مؤدية الى حث التفاعلات المناعية والأعراض المرافقة 

الا 


حساسية لنلمفئلوف cabbage all ergJ‏ 
الحساسية التي يسببها الملفوف والذي يطلق عليه في العراق اللهانة var‏ 
oleracea capitata‏ caأBrass‏ » ويشترك في الحساسية 9۴| وتسبب أعراض مختلفة أهمها 
حصول الشقيقة او الصداع النصفي ( انظر صداع نصفي غذائي 4أ٣۲2٥İأ۳ع!‏ ل0 » شقيقة 
غذائية ٣8‏ أه۲ا9وأ" ۲۷هi#1ك).‏ وتختفي الأعراض عند الامتناع عن تناول اللهانة وتعود عند 
الاستعمال . 


حساسية للملونات lلغذlئية food coloring agents allergy‏ 
حساسية نادرة وقد لا تظهر في كثير من الأحيان نظرا لقلة تراكيز المواد الملونة المستعملة في الأغذية 
خاصة الملونات الطبيعية . وقد تؤدي الى حساسية كاذبة ( انظر حساسية غذائية كاذبة -0ل هوم 
er9yااa‏ 0dه)‏ . ومن أكثر الملونات المسببة للحساسية الخطرة هو 41۲71١6‏ عند وجوده في 
الأغذية او الأدوية المستعملة لعلاج الأمراض النفسية وتتداخل الحساسية مع الحساسية للأسبرين 
وتسبب حالة عدم التحمل . تختفي أعراض الحساسية بعد 48-24 ساعة من الامتناع عن تناول المواد 
الحاوية عليه ( انظر حساسية للتارترزين rgyءااج‏ 6أraz (tari‏ . 


حساسية iأمرj banana allergy‏ 
حساسية تتتج من استهلاك الموز مم5 هوا العائد الى العائلة الموزية ۴28ء٥‏ ه2ءل" والتي تشمل 
أنواع كثيرة تتوزع وفق المناطق الجغرافية . تحث الحساسية بواسطة ع9ا أي انها من النوع الأول 
من الحساسية ( انظر أنواع الحساسية كعمرا yاأİivائرمsاممhy‏ ) وتتداخل هذه الحساسية مع 
الحساسية للبن النباتي ( انظر حساسية للبن النباتي ۴۲9۷ ااج ×| ) وكذلك مع الحساسية لعدد كبير 
من الأغذية وقد يظهر عند الأشخاص ظاهرة عدم تحمل الغذاء (انظر عدم تحمل الغذاء 000| 
intern‏ ) مما يزيد من تعقيد الحالة . 


حساسية للنيكل Jنallerg nickel‏ 
الاضطرابات التى ترافق وجود النيكل فى الأغذية حيث تتلوث الأخيرة به من الأوعية المستعملة . 
ويمكن ان يسبب النيكل حساسية بتلامسه مع الجلد وهي بشكل رئيس من النوع المتأخر من الحساسية 
وتكون أعراضها الاكزيما والتهاب الجلد الوراثي ( انظر التهاب جلدي وراثي كأأنأة" atopic de۲‏ 
) وشرى مزمن ووذمة وعائية . وفي بعض الأشخاص قد تكون حساسية من النوع الأول ولكن في 
معظم الحالات لا يوجد او لا يشترك 9| فيها وقد يكون عدم تحمل لانيكل هو السبب في 
الاضطرابات الناتجة . 
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حساسية للهرطمان yناء|ااج‏ أ 
الحساسية المسببة عن تناول الهرطمان او الشوفان مم5 4۷6١4‏ الذي توجد أنواع منه ويسبب 
الشوفان الحساسية عند استنشاق غباره او طحينه . وتداخل هذه الحساسية مع الحساسية لحبوب الأخرى 
التابعة للعائلة النجيلية مثل الحنطة والشعير ولكن محسساته المستخلصة اقل ثباتا من الحبوب الأخرى 
اذ تفقد ارتباطها مع ع 9| عند خزنها لمدة شهر بدرجة حرارة واطئة › وكذلك تفقد قابليتها على إتثارة 
الحساسية عند التسخين . اما العمليات التصنيعية لا تؤتر كثيرا في فاعلية المحسسات للارتباط مع غلا 
اي ان الحساسية لا تزال بالتصنيع تماما . والحساسية للشوفان من النوع الأول في اغلب الأحيان ( 
انظر أنواع اulw—Jية «wheat allergy ãةشغطنalن ãيılw—ھ « hypersensitivity types‏ 
حساسية للشعير ۴۲9۷ ااج ۷٥ا٣2‏ ) . ولهذا تؤخذ هذه الحالة بنظر الاعتبار عند استعمال طحين 
الشوفان في العلاجات الخاصة بالأحياء العلاجية والمواد المساعدة لها ( انظر أحياء علاجية 
probiotics‏ » مساعدات العلاج الحيوي prebiotics‏ ( . 


almond allergyJ jوأi حساسية‎ 

حساسية تظهر عند تناول اللوز من قبل الأشخاص المتحسسين › وتوجد أجناس وأنواع من 
اللوز Prunus communis‏ » entusاesu‏ usاصCy‏ التي يمكن ان تثير الحساسية وأغلب أنواع 
الحساسية هي من النوع الأول ( انظر أنواع الحساسية كع#مر nsitivi†yمsاممhyp‏ ) اذ يشارك 
|٤‏ فيها التي تظهر بايجابية فحص وخز الجلد (انظر فحص وخز iلجلد (skin prick test‏ . 
تتداخل حساسية اللوز مع الحساسية لفستق الحقل والثوم والطلع . بعض الحالات تكون شديدة تستدعي 
التدخل السريع وإسعافات عاجلة . ( انظر حساسية لفستق الحقل للاءااج أاuرaمم‏ » طلاع 
pollinosis‏ ( . 


حساسية لليّمون Jإallerg lemon‏ 
حساسية تلي تناول الليمون الحامض ١0۸1ا‏ ۲15]أ۳ » وتكون مختلفة في بعض الحالات يشترك 
فيها ع9ا اي من النوع الأول . أعراضها حصول الصداع والشقيقة وأعراض عصبية أخرى تختفي 
عند الامتناع عن تناوله ولكن تعود عند العودة الى تناوله ( انظر حساسية للحمضيات ui|Sںfr citrus‏ 
allergy‏ ( 


occupational allergy حساسية مني‎ 

حساسية تظهر عند العاملين في التصنيع الغذائي وغيره من الأعمال . ففي حالة التصنيع الغذائي يمكن 
ان تظهر نتيجة لتلامس الجلد او الأيدي مع المواد الغذائية كما يظهر على العاملين في مجال صيد 
وتصنيع الأسماك ( انظر حساسية للسمك لل١۴ااج‏ ۸اا ) ويمكن ان تظهر على العاملين باستتشاق 
المحسسات الغذائية كما في ربو الخبازين ( انظر ربو الخبازين ٣٣a‏ أكئج ك'١6)جط‏ ) ويصورة 
عامة فهي تشمل الحساسيات التي تظهر بتلامس الغذاء . ( انظر حساسية غذائية خارجية 6×٣4‏ 
digestive food allergy‏ » حساسية غذائية حادة ¥gاءااج 00٩‏ uieاac‏ » حساسية غذائية 

. ( contact food allergy تمصي‎ 


حقيقيات lلiوlاö eucaryJotes‏ 
الكائنات الحية التي تحتوي على نواة حقيقية يحيطها غشاء نووي مميز يفصلها عن سايتوبلازم الخلية › 
وتضم جميع الكائنات الحية النباتية والحيوانية وبعض الأحياء المجهرية كالاعفان ۳01١s‏ والخمائر 
65م والابتدائيات 0۲0٠020‏ والطحالب عدا الخضراء المزرقة التي تعرف الآن بالبكتريا 
الخضراء المزرقة C4063 ٥6۲2‏ . وتتصف باحتوائھا على المایتوکوندرlu mitoch0ONndria‏ 
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ویوجد فیها الظوز a‏ الكامل » وتعد الأكثر تطورا مقارنة ببدائية النواة وتكون مكوناتها الداخليية 


camel milk J! حليب‎ 


حليب ينتج من إناث او نوق الإبل sSعا/Q2 K4 /6/ا1S ۲٠١١١٥‏ المنتشرة في المناطق الصحراوية 
متل العديد من مناطق الوطن العربي » وتشكل البيئات الصحراوية بيئات قاسية مما يؤثر في تركيب 
الحليب المنتج منها › اذ ترتفع درجات الحرارة فيها ويقل العلف الأخضر وغيرها من الظروف غير 
الملائمة . وقد تطبعت الجمال للبقاء حية في مثل هذه الظروف فتركيبة جسم الحيوان ذو الرقبة الطويلة 
لظو لمر رة ب اسان :الطرطة كلها تل مساكة وة لفك الحر اد6“ كماان اك فالات فة 
في الحيوان تؤهله للعيش في الظروف القاسية » فاليوريا لا تفقد في الإدرار لغرض التعويض عن 
نقص النتروجين في العلف الذي يتناوله والذي يكون واسع المدى من الحشائش والأشواك ونوى التمر 
فضلاً عن وجود الدهون في السنام كخزين للطاقة » وتحور بعض الخلايا او الجيوب للاحتفاظ بالماء 


ويختلف تركيب الحليب بشكل كبير جدا بين القطعان وذلك لعدة أسباب منها السلالة الوراثية » ومرحلة 
الحلب » وعدد الولادات والأهم من كل الأسباب هو توفر الماء للحيوان ونوعية العلف من حيث الكمية 
والنوعية . 

تطول مدة الحلب عند الحيوانات من 17-9 شهر وفقا للظروف المذكورة أعلاه . لون الحليب اإبيض 
معتم » حلو المذاق وبعض الأحيان حاد ويتغير طعمه الى الطعم المالح نتيجة لتغير الظروف › رقمه 
الهيدروجيني ١م‏ يتراوح في الطازج منه بين 6.7-6.5 والكثافة النوعية له أعلى من حليب البقر 
والغنم والجاموس ويكون حليب الأرباع الأربعة للضرع متجانس » وتكون المواد الصلبة الكلية اهاه 
86 بعد الولادة بتلاث ساعات مرتفعة وتصل الى %30 ولكن بعد يومين من إدرار الحلييب 
تنخفض الى حوالي %18 نتيجة لانخفاض البروتينات والمعادن . ويوضح الجدول التالي مكونات 
الحليب الأول . 


دهون 0.1 - 0.4 
58 -19.5 


5.13-38 
2.8 - 1.4 


حموضة 0.38 
(حامض لاكتيك) 


مدة الحلب في الجمال تتراوح من 18-9 شهر» تنتج النوق فيها مستويات مختلفة من الحليب تتراوح 
بين 3600-800 لتر /إموسم الحلب وبمعدلات بين 6-2 لتر يوم تحت الظروف الصحراوية ويمكن ان 
ترتفع الى 20-12 لتر ايوم تحت ظروف أقل قسوة من الصحاري اي بتوفر الماء والعلف الأخضر . 
ويستعمل الحليب طازجا دون تعريضه لمعاملات حرارية او يستخدم محمض قليلاً عند تركه لبضعة 
أيام في حرارة الجو . 

وتختلف مكونات الحليب بشكل كبير جداً والجدول التالي يوضح تركيز المواد والاختلافات فيما بينها 
في البلدان المختلفة . 


لا 


3.36 3.01 7.01 538 
٤ 5.8 3.7 . 2.9 
86.5 |0.8 5.6 4.0 10.36 3.07 


23 


3.5 9.31 3.02 


وسیا 4.47 9.15 3.5 

5.39 9.59 3.8 
باکستان 2.9 10.1 3.7 
4.2 8.7 3.7 
: 4 


0 
0 


.8 
.8 
0.6 
0.6 
9 


0. : 
0.9 3.4 4.5 
4.6 4.6 


| 
3.7 12.63 3.45 4.62 | 0.74 | 87.36 
لحليب الإبل 
المعدل العام 3.7 12.8 3.5 4.8 87.2 
لحليب البقر 


والملاحظ من الجدول ان الماء يختلف وهذا وفقاً للظروف التي يتعرض لها الحيوان » فمستوى الماء 
يصل بشكل عام من %90-84 ولكن الملاحظ ان مستوى الماء في الحليب يرتفع عكس ما هو متوقع 
وهذا مسجل في العدد الكبير من الدراسات وذلك يكون تحت تأثير هرمون antidiu/6|C‏ 
مصhormo‏ » وربما شارك هرمون ١أ٥0×٥‏ المسئول عن إدرار الحليب في ذلك › ولذلك وعند 
تعرض الإبل للجفاف تفقد الماء الى الحليب » وهذا تطبع طبيعي حتى تزود الصغار بالماء عند الجفاف 
وكذلك تزود الناس بالماء وليس الغذاء فقط . 

ويشير الجدول العام الى قلة دهون حليب الإبل مقارنة بالجاموس ٠‏ وتشكل الحوامض الدهنية غير 
المشبعة المتعددة sSلأ٤a fay‏ yunsaturatedاoم‏ %2 من مجموع الدهون » وتكون الدهون 
متجانسة الانتشار مما تعطي للحليب المظهر الناعم . ويمتد تركيز الدهون من %5.5-1.1 اعتمادا 
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على ظروف عيش الحيوان وهي تشبه دهون الأبقار من حيث النسب . والجدول التالي يوضح بعض 
الحوامض الدهنية المسجلة في حليب الإبل مقارنة مع حليب الأبقار مقدرة غم/100 غم من دهن حليب 


الإبل . 
ا J‏ 
الحامض ألدهني E‏ البقر 
دراسات مختلفة 

4-3 2.10 0.10 0.70 0.97 0.63 - 0.08 Butyric acid 
C4 

5-2 0.90 0.20 - 0.10 0.36 - 0.10 Caproic acid 
C6 

1.5-1 |0.60 |0.20 |0.20 |0.15 0.29 |0.10 0.10 | Caprylic C8 

2.00 1.40 0.20 0.30 0.18 0.87 0.12 0.94 Capric acid 
C10 

3.00 0.60 0.90 |0.10 |0.68 |0.81 |0.77 11.50  Lauric acid 
G2 

11.0 7.30 11.4 10.4 14.38 |) 12.75 | 10.14 | - Myristic acid 
C14 

1.50 - 1.70 0.90 1.30 1.23 1.62 31.20 ¦ Pentadecanoic 
C15 

36- 29.30 | 26.70 | 29.00 | 35.47 | 31.75 | 26.10 | 0 Palmitic acid 

25 C16 

2.00 11.00 ¦ 9.90 8.83 10.30 | 10.40 | 17.30 | Palmitoleic 
acid C16:1 

12.00 | 11.10 | 11.10 | 12.00 | 11.66 |) 12.75 | 12.20 | 27.04 | Stearic acid 
C18:1 

23.00 | 38.90 | 25.50 | 27.00 | 20.22 | 19.54 | 26.25 1.91 | Oleic acid 
C18:1 

3-2 3.90 3.60 2.60 1.75 3.42 2.94 1.52 Linoleic acid 
C18:2 

3 2 3.50 | - 1.41 | 1.7 Linoleic acid 
C18:3 

: : 0.60 | - - 0.96 | - Arachidic acid 
C20 


وتكون قيم #ااج۷ ١۸8۲عأهR‏ لحليب الإبل منخفضة حوالي 16.4 . أغلب الدراسات كما موضح في 
الجدول تشير الى انخفاض الحوامض الدهنية قصيرة السلسلة ۾©-2,© » وارتفاع الأحماض طويلة 
السلسلة متل البالمتيك والستياريك لذا تكون الكليسريدات الثلاثية ذات نقطة انصهار ونقطة تبلور عالية 
> ومن حيث المحتوى من الحوامض الدهنية الطويلة فهي تكون مشابهة لحليب الجاموس والنعاج . 
وتكون أقطار حبيبات الدهن كبيرة وتصل من 4.2-2.9 مايكرون في القطر ولها غلاف أسمك من 
حبيبات دهون الحيوانات الأخرى ومرتبطة بالبروتينات بشدة ولكن ينقصها ١1٣ا‏ الوه الذي يؤدي 
الى بطء فصل الدهن عند جميع درجات الحرارة » كل هذه العوامل تصعب من فصل القشطة من 
الحليب لذا يصعب صناعة الزبد من حليب الإبل » فضلاً عن ان استخلاص الفيتامينات الذائبة في 
الدهون مثل فيتامين ۸ يحتاج الى صوبنة ومعاملات قاسية. ونظراً لانخفاض مستوى الدهون في حليب 
الإبل يلاحظ ان نسبة الدهن تساوي المواد الصلبة الكلية تصل الى 31.6 مقارنة مع حليب الجاموس 
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التي تصل الى 41 تقريبا . أما توزيع الدهون الفوسفاتية للحليب فلها نمط خاص كما موضح في 


الدهون الفوسفاتية لكل مول من الدهن 
الفوسفاتي 
phospholipids‏ 
Phosphatidylserine |‏ | 4.9 


Phosphatidylinositol 


Lysophosphatidylethanolamine‏ د 
| 00 


Lysophosphatidylcholine 
total choline phospholipids 


ويعد الحليب كما ذكر آنفا غذاء متكامل جد خاصة عند نقص الماء للحيوان › فعند زيادة الماء في 
حليب النوق العطشى ينخفض الدهن الذي هو بحدود 5.5-2.6 الى الربع عند العطش . 

أما كميات اللاكتوز فيلاحظ انها في الجمال أقل %4.62 مقارنة بحليب الأبقار %4.8 ولا تتغير 
كميته على طول مدة الحلب اذا كانت الظروف مسنقرة ولكنه يتغير في حليب النوق العطلشى ليصل 
مستويات عالية تصل الى أكثر من %5.5 معطية الطعم الحلو للحليب . 

وتتراوح كميات البروتين من 5.5-2.0 ويقلل العطش من نسبة البروتين في الحليب وهي مشابهة 
للأبقار تحت الظروف المختلفة . وتشكل الكازينات قيما مشابهة للأبقار فهي في الأبقار الروسية تصل 
قيمها الى %2.9-2.7 في حين تكون في الإبل المصرية منخفضة نوعا ما %2.6 من الحليب . 
وتشكل الكازينات %79-71 من بروتينات حليب الإبل والتي تكون أقل من النسب النظيرة في الأبقار 
التي تتراوح بين %82-77 وتكون كازينات كابا أقل اذ تصل نسبتها الى %5 من الكازينات الكلية 
في حين تصل في الأبقار الى %13.6 والجدول التالي يعطي فكرة عن نسب الأنواع المختلفة من 
الكازينات في حليب مجموعة من البلدان مقارنة بحليب الأبقار (% من الكازينات الكلية) . 


4.9 
5.9 
1.0 
02. 


نوع الكازين | | م6 ×K|‏ |۷ 
حليب الإبل أ 63 | 28 5 2 
حليب الأبقار | 46 أ 34 أ 13 | 4 


جسيمات كازين البقر البالغة حوالي 160 مايكرون > وفضلاً عن ذلك تكون كازينات ألبيتا في حلييب 
الإبل ذات تركيب خاص بها ولا تولد الحساسية . أما بروتينات الشرش فتصل نسبها في حليب الإبل 
الى %1-0.7 وتكون أكثر من حليب الأبقار التي تصل %0.8-0.7 » ويكون البروتين 
bum‏ actaا-.ه‏ متشابه في حليب الإبل والأبقار ولكن يخلو حليب الإبل من B-lactoglobuli¬‏ 
المولد للحساسية في حليب البقر . وفضلاً عن ذلك تكون بروتينات الشرش أكثر بوتا من بروتينات 
شرش حليب الابقار . 

أما محتوى الجزء آلبروتيني للحليب من الحوامض الامينية فهي تقل بتقدم مدة الحلب وبشكل عام يكون 
كل من الميثايونين والفالين والفنيل-النين والارجنين والليوسين بمستويات أعلى من حليب الابقار › 
والجدول التالي يوضح محتوى الكازينات من الحوامض الامينية مقارنة بحليب الأبقار . 
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الحامض الأميني حليب الإبل حليب البقر 

حامض الاسبارتيك 7.22 6.52 
الثريونين 6.9-4.87 4.42 
السيرين 5.9-5.4 5.75 
حامض الكلوتاميك 21.26 20.35 
البرولين 13.3-111.2 10.33 
الكلايسين 0.9 -1.57 2.27 
الالنين 3.05-1.98 2.8 
الفالين 7.4-5.43 6.48 
السسنئين 0.02 0.65 
الميتايونين 3.5-2.7 2.51 
الايزوليوسين 6.4-6.2 5.54 
الليوسين 10.9-10.4 8.41 
الاسبارجين 7.69 - 
الكلوتامين 23.4 - 
التايروسين 5.8-3.84 5.59 
الفنيل -النين 5.7-4 4.73 
اللايسين 6.5 -7.6 7.33 
الهستدين 2.4 -2.5 2.7 
الارجنين 4.63-35 3.62 


اما الفيتامينات في حليب الإبل فتختلف عن المقياس المرجعي وهو حليب البقرء فهو غني جداً بفيتامين 
6تل تسه أخياتا الى اة إضحاف خيب الق ولكن تل الى نف منتراء في حلت الاب 
وهذا يفيد في الصحراء حيث تشح الفواكه والخضر الحاوية على الفيتامين ويصل الى حوالي -9.8 
7 ملغم %» ويزداد فيتامين © بمرور مدة الحلب . أما الفيتامينات الأخرى الذائبة في الماء مشل 
2 فیقل مستواه من 4 مايكروغرام/لتر الى 2.5 مايكروغرام/ لتر بعد مرور 1.5 شهر من الولادة 
> ولكن بصورة عامة تكون فيتامينات ,8 و د8 كافية وأعلى من حليب الأغنام وتقل الكاروتينات 
بمرور مدة الحلب فعند وجود نسب 0.46 ملغم/ركغم من الحليب تنخفض الى حوالي الربع بعد 1.5 
شهر من الولادة وتكون نسبة فيتامين ۸ قليلة وقد يعود ذلك لانخفاض مستوى الدهون ويوضح الجدول 
التالي بعض القيم المسجلة لبعض الفيتامينات مقارنة بما مسجل في حليب الأبقار (مايكروغرام/100 
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غرام من الحليب). 
الفيتامين حليب الإبل حليب البقر 
حامض البنتوثنيك 88 350 
فیتامین ۸ (ل۱) 50 150 
CG‏ 5700-9800 2000 
تیامین 33 45 
رایبوفلافین 41 150 
فيتامين 8 52 35 
E aS‏ 3.9-0.5 0.3 
نیاسین 461 93 
حامض الفوليك 0.41 5.9 


*لا| وحدة دولية = 0.3 مايكروغرام 

ومن حيث محتوى الحليب من الرماد او العناصر المعدنية فهو مختلف ايضا وعادة يقل في حليب 
النوق العطشى . والتركيز العام أقل مما هو عليه في حليب الأبقار ولكن التوازن بين الشكل 
الذائب للأملاح والشكل الغروي للكالسيوم والفوسفات والمغنسيوم يشبه ما موجود في حليب الأبقار 
. ويلاحظ ان الشكل الذائب للأملاح في حليب الإبل يشكل حوالي %30 من المحتوى الكلي 
وتزداد نسبة الكالسيوم الى %61 والفسفور %75 في موسم الحر ويكون حليب الإبل غنيا 
بالكلوريد » ويزداد كل من الصوديوم والكلوريد في حليب النوق العطشى وربما كان السبب في 
الطعم المالح للحليب في بعض الحالات » أما فوسفات الكالسيوم والمغنسيوم فتقل في حليب النوق 
العطشانة ولكنها تكون كافية لتغذية الإنسان ويوضح الجدول التالي بعض القيم المسجلة للأملاح 
والمعادن (ملغم /100 غرام حليب) . 


OO I OO TG 
EAA : 127 

ت 96 | 45-34 : 

12 -_ 132-5 

: 156 48-45 - 
16-14 : 106 
15-11 : EEE 

-_ | 210-156 | 58-1 : 

8 -_ 12-7 

: 88-80 | 62 2 

4 116 

: 161 71 2 

0 8 : 76 

2 166 | 49 : 

114 2 ب : 

: 18 87 : 

معدل حليب الإبل 
116 67 99 11 
BEES‏ 
125 96 | 140 12 


أما النواحي العلاجية وعلاقتها بتركيب الحليب فهي كثيرة وهذا ما يلاحظ من الصحة البادية على 
رعاة الجمال في الصحاري . 

فحليب الإبل يخلو من ١|الاطه‌اوهاءها-8‏ وكذلك تختلف طبيعة تركيب كازينات بيتا التي تسبب 
الحساسية لحليب الأبقار ولذا يستعمل في علاج الحساسية والدي يستمر تأثیره مده طويلة وتمكکن 
الأشخاص من العودة الى الغذاء الطبيعي › كما يستعمل في معالجة الأمراض الخاصة بالهضم غير 
المتكامل للكازينات متثل مرضص التو حد autism‏ لدی الأطفال . 

كما انه يحوي على كلوبيولينات مناعية تشابه حليب الأم ويحوي كلوبيولينات او أجسام مضادة 
خاصة بالجمال وليس اي حيوان آخر وخاصة ,06| و 062| وتضاد المستضدات الفيروسية 
بشكل أفضل مما هي الحال في الإنسان كما في حالة فيروسات التهاب الكبد نوع © » والملاحظ 
ان استخدام حليب الإبل في العلاج المناعي ¥م6۲2٣أ0٣uص"اً‏ يعود الى ان الأجسام المضادة 
تكون صغيرة لان الأجسام الكبيرة يصعب بعض الأحيان وصولها الى أهدافها » كما ان لها ألفة 
مشابهة للأجسام المضادة للإنسان ولكنها أصغر منها بعشر مرات مما يسهل دخولها الى الحليب . 
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وفضلاً عن ذلك يحوي الحليب على بروتينات تقوم بالحماية ونقتل بعض البكتريا والفيروسات 
ومنها ١أ6۲۲ه10عه|‏ الذي يكون أعلى تركيزا من حليب البقر بحوالي 10 أضعاف وكذلك إنزيم 
peroxidase‏ ctها‏ » ولكن هذه المركبات تتلف بالتسخين لذا يتناول حليب الإبل طازجا . 
ويستعمل الحليب في بعض البلدان لمعالجة السل ومرض ه50ه#كأك 0۲0١'S‏ وداء السكري 
وهذه الأمراض لها علاقة بشكل مباشر او غير مباشر بالجهاز المناعي » فالحليب يستعمل كعلاج 
مساعد ¥م۲2 adjuvant ihe‏ في علاج مرضى السكري النوع الأول اذ ان هناك اعتقاد يسود 
في الدول العربية انه مع تناول حليب الإبل بشكل منتظم لا يوجد داء سكري (النوع الأول) وقد 
جرت دراسة في محافظة المنوفية في مصر موسعة على مجموعة من مرضى داء السكري 
وباستعمال الحليب يوميا وبانتظام أدى الى زيادة إفراز الأنسولين الداخلي . 
وعليه أقيمت مراكز خاصة برعاية الإبل في بعض الدول العربية خاصة وان الأطباء مهتمين جدا 
بها ومثل هذه الدول مؤهلة للقيام بهذه المهمة نظرا لتوفر أغلب متطلبات هذه المراكز . 


حليب محور ورl transgenic milk‏ 
حليب لا يشبه الحليب الطبيعي نظراً لاحتوائه على مركبات او بروتينات بشكل متخصص لا توجد في 
الحالات,الطنة و اطا خا بت للت دة لفات اة لوز اشد الاقف الد الل 
المنتجة له . ويعد الحليب الوسط الأكثر ملائمة لعمليات إنتاج بعض البروتينات العلاجية وغيره من 
المواد والبروتينات وذلك لأن الغدد اللبنية وما تحويه من عناصر وتواليات منظمة تعد الأفضل »› فبعد 
إدخال الجين او الجينات المطلوبة فان هذه سوف تنتقل الى الأجيال القادمة › وبالتالي سيكون بالإمكان 
تكريس الغدد اللبنية لقطيع معين لعمليات الإنتاج الكبيرة فقط . ويتم تحوير الغدد اللبنية بطرق محددة 
(انظر حيوانات محورة وراثياً Sئاة"٣أ٣ج‏ ء٣598١‏ ]) . وقد أنتج العديد من المواد بهذه الطريقة 
وباستعمال حيوانات مختلفة › ولبدء عمليات الإنتاج لابد من اختيار الحيوان الحلوب المناسب ومنها 
الفئران وهذه تمثل حيوانات ملائمة من بعض الجوانب وغير مفيدة في جوانب أخرى » فالحيوانات 
يمكن التعامل معها بسهولة كما ان تربيتها غير مكلفة وتتكاثر بسرعة وغيرها من المواصفات الجيدة 
إلا ان كمية الحليب المنتجة تكون قليلة لذلك لا تصلح للإنتاج التجاري ولكن أهميتها تبقى على النطاق 
وتستعمل الأرانب وتكون عمليات إنتاج الحيوانات المحورة سهلة وغير مكلفة › وهذه الحيوانات 
ملائمة نظراً لقصر مدة الحمل فيها » اذ يمكن ان توجد تمانية مواسم للحلب سنوي ولكن كمية الحلييب 
التي يمكن الحصول عليها لكل موسم حلب لا تزيد عن 1.5 لتر كما ان رعاية الحيوانات وغيرها من 
العوامل السلبية التي تجعل هذه الحيوانات غير ملائمة للإنتاج التجاري . 
أما الخنازير فهي الأخرى ملائمة فهي تنتج كميات كبيرة من الحليب تصل الى 200-100 لتر لكل 
موسم حلب كما ان غددها اللبنية قادرة على إجراء عمليات التحوير بعد الترجمة المعقدة جد ولكن قد 
تتحفظ بعض الملل من استعمال منتجاتها . 
وتشكل الحيوانات المجترة أهدافا ملائمة لإنتاج الحليب المحور وراتيا » فحيوانات الماعز تنتج ما يقرب 
من 800-600 لتر /موسم حلب › وظهر ان الماعز تكون متطبعة بشكل جيد لإنتاج البروتينات 
العلاجية » وتستغرق المدة من حين إدخال الجين الى غددها اللبنية الى حين إنتاجها 18-16 شهرء 
ويمكن إنشاء القطعان منها بالتلقيح الصناعي مما يساعد على وجود ألليلات متماثلة › ويمكن لقطعان 
صغيرة من هذه الحيوانات إنتاج مئات الكيلوغرامات من البروتينات المنقاة لكل سنة وبذا يمكن ان 
توفر الغطاء التجاري لإنتاج العديد من العوامل والأجسام المضادة بشكل أفضل من الإنتاج بالطرق 
العادية » أما الأبقار تكون ملائمة لانها تنتج ما يقرب من 10000 لتر من الحليب وبذا يمكن إنتقاج 
عشرات الكيلوغرامات من البقرة الواحدة » فضلاً عن ان تكثيرها ونقل الأجنة فيها مدروس بشكل جيد 
> ولكن عمليات الإنتاج فيها منذ بدأ إدخال الجينات اليها الى حين الإنتاج يستغرق حوالي ثلاث سنوات 
> ولكن الجهد من إدامة القطيع والكلفة يمكن ان تعوض بالإنتاج الغزير لها . 
وقد تم إنتاج عدد من البروتينات في حليب الحيوانات المحورة وراثيا ومنها العوامل المخثترة للدم 
وبروتينات حرير العنكبوت وهرمون النمو البشري في الأبقار وإنزيم 502۷۳68/| بنسبة وصلت الى 
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8 من الكمية الموجودة في حليب الأم الذي يكون تركيزه 300 مرة بقدر الموجود في حلييب 
الماعز . وكذلك أنتج الألبومين البشري في الأبقار والأجسام المضادة وحيدة النسيلة اج٣loاmonoc‏ 
nis‏ ومضاد التربسين ألفا في الماعز ومثبط الإنزيم 0-8516۲858 البشري في الأرانب . 
وکان آخر تسویق ۸ ۳٥۲٣اج‏ ٣2صن"م‏ الذي سوق في شباط عام 2009 » وفي هذا المجال تم 
تحوير الماعز الحلوبة الخالية من البريون والفيروسات بعد دمج الجين المسئول عن البروتين من 
e04‏ آمام الجين 64-٥4258١۸‏ وأدخل الى كروموسومات أجنة الماعز ثم نقلت الأخيرة الى 
أمهات بديلة التي أنتجت انتجت فيما بعد حليب وصل تركيزه الى 2 غمألتر ورفع التعبير عن البروتين بعد 
المحاولات الى 10 غمالتر وكان الناتج مشابها للبروتين الأصلي المعقد والذي لم يكن بالإمكان أنتاجه 
بوسيلة أخرى ليستعمل لأغراض وقائية ومنع حصول الخثر والانغلاق في الأوعية الدموية فضلاً عن 
استعماله أثناء العمليات الجراحية . 
أما معوقات إنتاج الحليب المحور وراتيا فهي تعود الى التأثيرات السلبية في الحيوان نفسه اذ يمكن 
ثر المواد E‏ ان التعبير عن الجينات المنقولة لا يكون مطاقاً 
RS‏ تنتج البروتينات في أنسجة خاصة وفي أنواع خاصة لغرض 
الوصول الى التحويرات اللازمة لفعالياتها ان المعوقات الأخيرة تكون عامة سواء للحيوانات او 
الميكروبات او النباتات . 


حمص homos bitiheneh ib‏ 
أكلة تستعمل على نطاق واسع في مدن الحاضرة في الوطن العربي ودول الشرق الأوسط › اتخذت 
كأساس لتقييم أصناف الحمص C/٥6١ 24/8/۸1١‏ المستنبطة أو المستوردة لغرض زراعتها من قبل 
منظمة ایکاردا ۱٥۸۸0۸‏ 
International Center for Agricultural Research in the Dry Areas)‏ ( . 
تتكون الأكلة من الحمص كهعمعءااع (ك۳0s٥,٣)‏ والطحينة التي يطلق عليها في العراق الراشي 
وتمثل مهروس بذور السمسم ٥ا2 Sesamum orien‏ أو 5S. indicum‏ » وتحضر الآكلة وفق 
طريقة ايكاردا كالاآتي : 
100 غم حمص منقوع في الماء لمدة يوم ٤‏ 
0 غم طحينة ( راشي ) . 
0 مل ماء . 
2 غم ملح الطعام . 
2 غم حامض الليمون (كأ٥2‏ ٥|٣]أم)‏ . 
تضاف كمية مناسبة من الماء الى الحمص المنقوع لتغطيته ويطبخ في قدر الضغط أو جهاز المؤصدة 
(2۷6ا0cاuه)‏ لمدة 10 دقائق بعد وصول الضغط الى الحد المطلوب (15 باوند/انج) . 
يصفى الحمص من ماء الطبخ ويوضع في خلاط ويضاف اليه الماء (70 مللتر) والطحينة (الراشي) 
والملح والحامض ويخلط لمدة دقيقة › ثم تلم الأجزاء المتناثرة على الجدران الداخلية للخلاط وتخلط 
بالملعقة لضمان تجانس النموذج » ثم تخلط بالخلاط لمدة ثلاث دقائق أخرى على السرعة المتوسطة › 
تقييم الخلطة من قبل المقيمين الذين يفضل ان يكونوا من سكان المدن حيث تستعمل الأكلة بكثرة مقارنة 
والطعم وفق استمارات تقييم خاصة تعد لهذا الغرض وتعطى الصفات درجات 5-1 وكالآتي : 

5 . ردي ء 


استمارة تقييم الحمص والبقوليات الأخرى 
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و ا ا ا ال ت 
تحضيرها وتقييمها مع كل وجبة » حيث ان زيادة عدد النماذج يؤثر في تحسس البراعم الذوقية . 
رظي نحطت خر كعر ن امار الس خت هاا راق ف ا وا 
کن کو ا اد اکن عد ل ا كرض ا اا )ا ا 
واخ فن ا ا اه ا ل ف ر ا و 
يمكن ان تحضر بإضافة التوابل المختلفة والزيت متل زيت الزيتون والفلفل الأحمر لتزيين الأطباق › 
كما ان البعض يضيف مهروس الثوم مع الخلطة أو أية إضافات أخرى . 


حمل سكر الدم glycemic I|0oad‏ 
علاقة تربط بين مؤشر سكر الدم (انظر مؤشر سكر الدم ×#لك٣|‏ ٥أ"۳ععءراك)‏ وكمية الغذاء الكليية 
المتناولة . فالملاحظ ان تناول السكريات بكميات قليلة يؤدي الى استجابة بسيطة وذلك لان الاستجابة 
السكرية في الجسم تعتمد على نوع وكمية الكربوهيدرات (او الأغذية الأخرى المتناولة بشكل أقل) 
ويحسب حمل سكر الدم أ من العلاقة الآتية : 

GL = GI / 100 x net carbs 

ا مؤشر سكر الدم 
5ع الكربوهيدرات وتساوي كمية الكربوهيدرات الكلية المتناولة مطروحا منها الألياف الغذائية . 


حوامض الأغذية sءلأعحa food‏ 

تشمل الحوامض العضوية وغير العضوية التي توجد بصورة واسعة في الأنظمة الغذائية وتؤدي 
وظائف متعددة في الأغذية وا المصنعة منها لإغراض لنكهة اذ ان نكهة كل e‏ 
ا ق کی اک التفاح كما ان درجة قحد المشتو ى الذي يضاف به ا 
. وكما تضاف الحوامض لأغراض السيطرة على الرقم الهيدروجيني وخصوصا في المنتجات الهلامية 
ل اجو aR‏ الهيدروجيني دور مهم للوصول aE‏ 
ان لخفض الرقم الهيدروجيني دور مهم في حفظ المنتج اا ا 
المسببة للتلف . تؤدي الحوامض ايضا دور المادة الحابسة للايونات المعدنية والتي وجودها يسبب 
صفات غير مرغوبة للمنتج مثل التزنخ › فقدان اللون › عدم ثبوت المواد الغذائية . وللحوامض اييضا 
دور مهم في صناعة المعجنات اذ ان تفاعل الحوامض مع الكربونات والبيكربونات ينتج غاز فائي 
أوكسيد الكربون المهم في إعطاء النفاشية للمعجنات . 


, Sena! amino acids حوامض أمينية أساسية‎ 


Ed ay 


الايزوليوسين والليوسين واللايسين والميتايونين والفينيل الأنين والثريونين والتربتوفان والفالين أساسا 
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للبالغين » بينما يضاف الى الأحماض الأمينية الأساس المذكورة كل من الارجنين والهمستدين لتمشل 


semi-essential amino acids ۂûيساسأ حوامض أمينية شبه‎ 


الأحماض الأمينية التي تعد شبه أساس من الناحية التغذوية » لإمكانية تخليقها من أحماض أمينية أساس 
أخرى » لكن بدرجة محدودة » أن وجود تلك الأحماض الأمينية الأساس بالإضافة إلى وجود الأحماض 
الأمينية شبه الأساس في الغذاء يؤدي الى تقليل الحاجة للأحماض الأمينية الأساس التي تخلق منها› 
مثال على هذه الأحماض هي السستئين ١١|أورإء‏ وتايروسين ١"٠أكه۲ل‏ » إذ يمكن تخليقهما من 
الميثايونين والفنيل ألاتين على و ess‏ 0 من الميثايونين و TS‏ من 
الستتين والتورين taurine‏ ا یتمیز E‏ الأم بوجودهما کو في E‏ الجماز 
العصبي وخلاياه لدى الطفل الرضيع 


حوامض أمينية غير ساس nonessential amino acids‏ 


الأحماض الأمينية التي يستطيع جسم الإنسان تخليقها من الأحماض الأمينية الأساس أو مواد أخرى 
لذلك فلا حاجة لإضافتها الى الغذاء كما لا يتطلب وجودها فيه . ومنها الأنين وحامض الاسبارتيك 
والسستئين وحامض الكلوتاميك والكلايسين والبرولين والسيرين والتايروسين ويضاف الارجنين 
والهستدين للبالغين ( انظر حوامض أمينية أساسية (essential amino acids‏ . 


non- protein amino aCİds حوامض أمينية غير بروتينية‎ 

أحماض أمينية تشبه الأحماض الأمينية الطبيعية الداخلة في تركيب البروتين من حيث احتوائها على 
مجمو عة الأمين ومجمو عة حامضية › الا أنھا لیس جز ءا من تركيب البروتينات الطبيعية . وتؤدي 
وظائف مختلفة كجزء من تركيب مواد مهمة كالفيتامينات والهورومونات وجدار الخلايا البكترية أو 
مركبات وسطية في عمليات الايض مثل حامض بيتا - ألأنين ۸1١8‏ 4اه-8 في تركيب حامض الفوليك 
وأحماض صيغة 0 في تركيب بعض الهورمونات وحامض السترولين ٣٥‏ االا٣]ًأ‏ والاورنشين 
٥مornithi‏ في دورة الیوریا والسلینوسستئین (انظر سلینوسستئین ۸٥٥ y؟ع ٣٥‏ 58186) في ترکیب 
glutathione peroxidase pıji‏ . 


modified amino acids حوامض أمينية محورة‎ 


أحماض أمينية محورة عن الأحماض الأمينية الشائعة في تركيب البروتين الاعتيادي المعروفة وعددها 
عشرون حامضا أمبنيا . وهي أحماض أمينية بروتينية تدخل ضمن تركيب بعض البروتينات لأداء 
وظيفة معينة وتختلف عن الأحماض الأمينية غير البروتينية (انظر حوامض أمينية غير بروتينية 
amino acids‏ roteinم-n0n)‏ . مشل ألأمیني کاما- کربوکسي کلوتاميیك -۷ 
acid‏ utamiecاoxygطcar‏ والذي يعد حامضا أمينيا رابطا لعنصر الكالسيوم في تركيب بروتين 
البروثرومبين ١أ۳١۲0١أ١۲م‏ الذي يساهم في عملية تخثر الدم . والسيرين المفسفر -0 
hosphoserineم‏ والثریونین المفسفر ۸۲۴0۸1٣٥‏ †noمosام-0‏ وكلاهما مهمان في تنظیم فعالیة 
الأنزيمات والبروتينات بشكل عام . و4-هيدوكسي برولين 8٣اه۲م4-۸۷۵۲0×¥۷‏ و5-هيدروكسي 
لايسين 8١۷S1ا¥×5-۸۷۵۲0‏ وهي أحماض أمينية مهمة في تركيب الكو لاجين وحامض الدسموسين 
مosirصesmه‏ المكون من ارتباط أربع جزيئات من اللايسين وهو جزء مهم في تركيب المطاطين 
elastin‏ . 
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حوامض دهنية ساس essential fatty acids‏ 
مجموعة من الأحماض الدهنية غير المشبعة لا تستطيع خلايا جسم الإنسان تخليقها › لذلك وجب 
وجودها في الغذاء لسد الحاجة الملحة أليها . أكثرها ضرورة هو حامض لينوليك لأءج ع اهما 
الذي يتكون من 18 ذرة كربون بآاصرتين مزدوجتين وبصيغة متجاورة كأ ااج 
( 9,12 ۸ sأ-یأ‏ , : 18) وترکیبه : 

CH; (CH2)4 CH = CH = CH - CH» - CH = CH - (CH2), COOH 
أما الحامضان الدهنيان لينولنيك ٥١اه ٣ا ( يتكون من 18 ذرة كربون وبثلاث أواصر مزدوجة)‎ 
وأراشيدونك ٥/0ك۸1٥۲4ه ( يتكون من 20 ذرة كربون وبأربع أواصر مزدوجة ) فيمكن تخليقهما‎ 
من حامض لينوليك وعندها لا تعدان أساسية » أما في حالة عدم وجود حامض لينوليك فيعدان حامضين‎ 
. أساسين‎ 


حوامض دهنية غير أساسي nonessential fatty acids‏ 

الأحماض الدهنية التي يستطيع جسم الإنسان تخليقها من الأحماض الدهنية الأساس ( انظر حوامض 
دهنية أساس كلاه لأا اهiاnهess‏ ) ولذلك لا يتطلب وجودها في الغذاء . وهي كل الأحماض 
الدهنية عدا حامض اللينوليك 2|4 cأعاہ٣|ا‏ 


حوامض دهنية غير مشبعة متعددةö polyunsaturated fatty acids‏ 


الخ ا ا ن EES E A a e‏ 
65ل ۴ بشكل كبير كمدعمات غذائية وكذلك كأغذية صيدلانية Sاهءاأ‏ 1۲6لا" » وتقسم الى 
مجموعتين رئيسة هي ١3‏ و ۸6 من حيث موقع الآصرة المزدوجة في سلسلة الأسيل كما موضح في 


: الشكل الآتي‎ 
F x Malonyl-CoA ED elongase 
mm 
AcetyiCoa N 


A9 desaturase 


A15 desaturase A12 desaturase 
18:3,49,412 45 f - 18:29,12 س‎ “8:1, 


1 A6 desaturase 

18:4,46,49,412 45 18:3,A46,A49,A12 
elongase 

20:4,48,411,414 7 20:3,48,411,414 


A5 desaturase 


20:5,45,48, A11 ,A14, A17 20:4,45,48,411,414 
(Eilcosapentaenoic acid) (Arachidonic acid) 
elongase 
22:5,A7,410,413,416,419 22:4,A47 ,A410,41 3,46 


A4 desaturase 


22:6, 44,A7 ,A10,A13,416, 419 22:5,44,4A7 ,A10,413,416 
(Docosahexaenoic acid )} Docosapentaenoic acid (N6) 
n-3 serles n-6 serles 


وتنتج الحوامض في النباتات والحيوانات والأحياء المجهرية متل البكتريا والخمائر والفطريات 
Arachidonic acid (AA)‏ 
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Eicosapentaenoic acid (EPA) 

Docosahexaenoic acid (DHA) 

Docosapentaenoic acid 

y-Linolenic acid (GLA) 

تستعمل الحوامض الدهنية ضمن تشكيلات دوائية مختلفة لمعالجة علل مختلفة فمثلا ۸ا يستخدم في 

علاج الاكزيما وكذلك يستعمل في المستحضرات التجميلية » أما 01۸ فيستعمل في علاج أمراض 
القلب التاجية » و E۴۸‏ فيستعمل في نتشيط وتحوير المناعي وأمراض ارتفاع ضغط الدم . 


حوصلة عاvesic‏ 


تركيب رقيق يشبه الكيس متعدد النوى . يوجد في نهاية حاملة الأبواغ الكويندية في الجنس 
6ك . يتولد عليها عدد كبير من التراكيب التي تتكون عليها الكونيديا أو الأبواغ اللاجنسية 
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حيوانات محورة ورا transgenic animals‏ 
حيوانات تستغل لإنتاج مواد مفيدة للإنسان وذلك بإدخال الجينات المرغوبة وترك الحيوان للتعبير عنها 
ثم استرجاع وحصد المواد ومن أكثرها أهمية البروتينات من المنتجات الحيوانية مثل الحليب وغيرها . 
ومن الأمثلة على ذلك تحوير أسماك الزبرا المخططة للحصول على بعض البروتينات المتفلورة كما في 
إنتاج البروتين الأخضر المتقلور ١1٥0م‏ أuorescenا؟ )G۴۲۶( green‏ والبروتين الأاصفر 
المتفلور (۷۴۲۶) والبروتين الأحمر (۸۴۲۶]) بعد إدخال هذه الجينات الى الأسماك لتكون تحت سيطرة 
ممهدات قوية مشنقة من خلايا العضلات . 
ولا يزال إنتاج الحيوانات المحورة وراتيا محل جدل قائم كما الحال مع عمليات التحوير الوراثي 
وإدخالها الى مفردات حياة الإنسان . 
ويمكن ان تنضوي تحت هذا المجال مفاعلات الحشرات الحيوية ۲٥۴2٥0۲‏ 0اط أعمءما والتشي 
تستعمل في مجالات بعيدة نوعا ما عن الأغذية المباشرة مثل إنتاج الفيروسات والبروتينات السامة 
للحشرات لغرض السيطرة الحيوية أ0٣ |0٥0‏ في مجالات الزراعة . 
والحيوانات يتم تحوير مكنونها الوراثي بطرق تأشب 0۸ او الهندسة الوراثية لأداء غرض محدد . 
وأغلب الأحيان تكون الحيوانات الحلوبة هي المستهدفة بالتغيير الوراثي لغرض الاستفادة من المؤهلات 
الكبيرة للغدد اللبنية في التعبير عن مختلف البروتينات التي تعد الهدف الأول في التحوير . ويتم نقل 
الجينات المرغوبة المشفرة لبروتينات محددة بالعوامل او العناصر اللازمة للتعبير الوراثي . وهناك 
تقنيتان تستعملان لهذه الأغراض ٠‏ في الأولى يتم ربط الجين المرغوب الى الجين المسئول او الدائرة 
التنظيمية الخاصة بالحليب من ناقل معين الذي يدخل الى الأجنة المعزولة من الحيوان ويكون ذلك 
بواسطة الحقن الدقق 4رث رخذ الأجنة الى مهات مستعارة ار بدبلة » واتستمر: عمليخة الحمل لذة 
خاصة بالحيوان المستلم » وعند ولادة الأجنة الجديدة يتم اختيارها من حيث استلامها للجينات المرغوب 
فيها في الحليب الذي تنتجه (بعد حث تخليق الحليب فيها) › ثم تنتخب الأمهات الملائمة وتلقح وتنتتج 
الجيل الثاني ويختبر الحليب . 
أما الطريفة الثانية » فيؤخذ الجين المرغوب ويربط مع عناصر التنظيم الخاصة بإنتاج الحليب ويربط 
الاثنان الى ناقل ملائم › تم يدخل الناقل الى خلايا جسمية وتنتخب الخلايا الحاملة للجين اي تكون 
معطية للنواة » ومن جهة ثانية تؤخذ بويضات ملقحة من الحيوان وتفرخ من نواتها ويتم دمج الخلايا 
المحورة مع البويضات المنزوعة النوى › والأخيرة تدخل الى آم بديلة او مستعارة لتستمر عملية نمو 
الأجنة وولادتها ويتم التحري عن الجين المرغوب ومنتجاته في أفراد الجيل الناتج . 
ومن الطبيعي ان تكون الجينات المنقولة أكثر نجاحا فيما اذا زودت بالعناصر التنظيمية وحتى المصنعة 
ومنها عناصر لعزل الجين عن المناطق المجاورة وأخرى لفتح الكروماتين والمشجعات 6۸۸2۸٥68۲‏ 
والانترونات وغيرها » فضلا عن إضافة مناطق تشفر لإنزيمات تساعد في عمليات التحوير بعد 
الترجمة: ٤‏ 
وقد حورت العديد من الحيوانات ليس لغرض استعمال حليبها في الإنتاج الحيوي وإنما لأغراض 
أخرى متل الفئران المحورة وراثيا لغرض الدراسات وكذلك الدروسوفلا (ذبابة الفاكهة) حورت 
للأغراض الدراسية ايضا وحورت أحياء أخرى كثيرة لأغراض المعالجات البيئية وغيرهامن 
الأغراض . 


حیویات 0ظ 
مصطلح مر ادف لعوامل النمو 8٥10۲١‏ ۸أ ۲0W‏ مثل الفيتامينات وبعض الحوامض الأمينية 
والنيوكليوتيدات ويمكن أن تخصص أكثر لتشمل البايوتين ١ا6‏ وحامض البنتاثو نيك 
acid‏ antothenicم‏ والأينوسيتول |0†أئە”| » ولذلك يؤخذ بنظر الاعتبار محتوى المواد الأولية 
من هذه الحيويات لتحديد صلاحيتها للعملية الإنتاجية وعند عدم توفر المواد الأولية الملائمة يمكن أن 
تضاف الحيويات بشكل منفصل الى أوساط التخمر . 
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vitality حيوية‎ 

قياس الفعاليات الحيوية للخلايا ويمكن أن تقاس بعدة طرق غير قياس العد العيوشي لأن بعض الخلايا 
الحية غير قادرة على الانقسام وتكوين المستعمرات . وذلك لأن الخلايا الحية يمكن أن تمارس فعاليتها 
الحيوية غير الانقسام وتقاس هذه بقياس الادينوسين الثلاثي الفوسفات › أو قياس جهود الأكسدة 
والاختزال بطرق التألق ويمكن ايضا قياس التيارات السايتوبلازمية باستعمال ٣6٣۷‏ oاyرc‏ wەاا‏ . 
وأثناء التخمرات يمكن تحديد الحيوية بقياس انطلاق أيونات المغنسيوم في الخمائر أو بقياس التغيرات 
في الارقام الهيدروجينية الداخلية والخارجية ويمكن ايضا قياسها بقياس معامل التنفس ۴4 أو قياس 
حجم الخلايا وتستعمل لقياس كفاءة خميرة الخبز في نفش العجين حيث تعتمد العملية على الفعاليات 

الحيوية دون حدوث انقسامات خلوية أو تكاتر . 
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خرشوف قد Jerusalem artichokes‏ 
محصول زراعي يحوي العديد من الكربوهيدرات ومنها الانيولين الذي يفكك بواسطة المعاملات الكيماوية 
الحامضية او باستعمال إنزيم IS‏ قبل عملية التخمر» وبعدها يستعمل الناتج في عمليات تخمر 

أهمها إنتاج المذيبات العضوية وتنتج المذيبات من الخرشوف بمعدل 24-23 غم/لتر في مدة 36 ساعة . 


خس محور ورا transgenic leuce‏ 

خس تم تحويره لأغراض خاصة وليس للأغراض العامة متل زيادة الإنتاجية وغيرها وتم تحوير نبات 
الخس ۷4أاهs Lau ca‏ بإضافة الجين المسئول عن إنتاج !لإنıjم asparagine synthetase A‏ 
من بكتريا أاهء ٤5٥۸8/٥۸4‏ لتغير حالة تعامل النبات مع المصادر النتروجينية والتي تؤدي بالتالي الى 
تحسين النمو . وقد كانت النباتات المهندسة تختلف عن الطبيعة في عمليات ايض الكربون » بينما بقي ايض 
النتروجين متماتلا إلا فيما عدا تغير حامض الكلوتاميك و 0أ٥a Uy‏ 6-0 التي اختفت من 
النباتات المحورة وراثيا » وقد وجد ان تراكيز السكريات في الأوراق النباتية مثل السكروز والكلوكوز 
والفركتوز قد انخفضت في مقابل زيادة الانيولين بمقدار 30 مرة عن الحالة الطبيعية > وحصول تغير 
ايضا في حوامض دورة الأحماض الكربوكسيلية ۲0۸ ٠»‏ ليزداد حامض التارتاريك أما انيولين الأوراق 
الذي ارتفع فكان يتكون من سلاسل قصيرة متكونة من جزيئة كلوكوز واحدة ترتبط الى أما 2 او 4 من 
وحدات الفركتوز ولذلك كان الانيولين قصيرة السلسلة هو المهم » اذ ان أنواع الانيولين الأخرى التي تشتق 
من المصادر النباتية تكون طويلة السلسلة » وفي حالة الحاجة الى جزيئات قصيرة السلسلة يتم تخليقها 
كيماويا » وبذلك تعد هندسة الخس لإنتاج انيولين قصير السلسلة مهمة . 

ومن جهة أخرى فان عملية هندسة النبات وكما موضح أعلاه فانها تؤثر في بصمة الايض ب ااه اهام 
"اا فيه » وقد ظهر ان النباتات المهندسة بنقل الجينات تحت سيطرة الممهد الخاصة بالهرم 
2 من النبات ۸2 2/اة۸ كأsممهأام/4‏ قد أدى الى إطالة مدى صلاحية النبات وأخر شيخوخته 
الى حوالي ثلاث مرات وذلك بتقليل تراكم مركبات الأوكسجين الفعالة R058‏ » فضلاً عن ظهور صفات 
أخرى مغايرة للنباتات الأصلية . ولذلك فان عملية نقل الجينات سوف تؤدي الى ظهور مواصفات في 
النبات المهندس غير تلك المقصودة بالجين المنقول وربما من هنا جاءت المخاوف من تناول الأغذية 
المهندسة وراثياً ومحاولة منع تسويقها . 


خفض llتحسس‏ ¬ټhyposensitizai0‏ 
نوع من آنواع العلاج المناعي ( انظر علاج مناعي ¥م۸6۲2أممuصما‏ ) » وفيه يتم إعطاء المادة 
المحسسة للشخص الحساس والذي يعاني من حساسية آنية بكميات صغيرة جداً تزداد بالتدريج وبشكل 
متكرر للتقليل من حدة التفاعلات المستقبلية عند تعرضه للمستضدات »› وفي مثل هذه الحالة يتحفز الجسم 
على إنتاج كميات كبيرة من 6| التي يطلق عليها الأجسام المضادة الغالقة blocking antibodies‏ 
تؤدي الى إيقاف تخليق 9| او يمكن ان ترتبط مع المحسسات الغذائية ومنع ارتباطها مع علا المرتبط 
على سطوح الخلايا الصارية او الخلايا القاعدية وبذلك تمنع حدوث تفاعلات الحساسية . 


خJ vinegar‏ 
المنتج الذي يتم الحصول عليه من أكسدة الكحول الاثيلي بفعل بكتريا حامض الخليك الى حامض الخليك 
ويسمى ايضا ۷۳ا06 » والخل منتج غذائي يحتوي على ما لا يقل عن 4 غم حامض خليك في كل 
0 مللتر . ويستخدم لإعطاء الطعم ألحامضي المميز فضلا" عن قابليته الجيدة في حفظ بعمض أنواع 
الأغذية السريعة التلف . ويتم الإنتاج الصناعي للخل بتخمير المركبات الكربوهيدراتية أولا" الى كحول 
اثيلي ( لا هوائيا') ومن ثم أكسدة الكحول ( ذي تركيز 8 - 12 #%) المتكون الى حامض الخليك (هوائيا') 
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. وتستخدم العديد من المواد في إنتاج الخل مثل التمور والأعناب والبطاطا والحبوب وبعض المخلفات 
الصناعية( كالمولاس) . وهنالك طرائق عديدة لإنتاج حامض الخليك يمكن تقسيمها الى طرق بطيئة 
وطرق سريعة » اذ تتطلب البطيئة (كالطريقة البيتية والفرنسية) وقتا" طويلا" تمتد لعدة أسابيع › فيما لا 
تستغرق الطرق السريعة سوى وقت قصير جدا" مقارنة بالبطيئة . فعلى سبيل المتال تتطلب الطريقفة 
المغمورة لتحضير الخل من السائل الكحولي الناتج من تخمر المصدر الكربوهيدراتي لاهوائيا" (36) ساعة 
بفعل بكتير يا (۸17 2٥61/98‏ ع٤‏ 2ط0اعAc)‏ » اذ يصل تركيز حامض الخليك فيه الى %12 .ولا 
يفضل عند إنتاج الخل ان تتجاوز درجة حرارة التخمر 30 م مع مواصلة ضخ كميات كبيرة من الهواء 
. وبعد انتهاء مدة التخمر يصفى المنتج ويمكن ان تتم بسترته بحرارة 60 - 66 م لإيقاف نشاط الخلايا 


خلايا صاريû mast cells‏ 
خلايا محببة المظهر تشتق من نخاع العظام » توجد في الأنسجة الرابطة للمعي والأمعاء . تقوم الخلايا 
بإفراز الوسائط 40۲5S‏ أ6" متل الهستامين والسايتوكينات وغيرها بعد تحفيزها » وتلعب دوراً أساسياً 
في تفاعلات الحساسية وحبيباتها تشبه حبيبات الخلايا القاعدية كاأم0كجط تحوي على مواد فعالة متقل 
الهيبارين » السيروتنين والهستامين وغيرها تنطلق بتأثير عدة عوامل ( انظر كلوبيولين مناعي - ابسلون 
hypersensitivity types ةuluaJl عIgiî « immunoglobulin epsilon (IgE)‏ ( . 


خلايا صفرية rho-zero cells‏ 
الخلايا التي تم إزالة 0۸ من المايتوكوندريا فيها ويتم ذلك بالحضن لمدة طويلة مع مركب ١‏ ں لاام 
اصدا الذي يتثبط تفاعل 0۸ المايتوكوندري » والخلايا يمكن ان تستعيد هذا 0۸ بعد إزالة 
المركب ووضعها في وسط غذائي غني . 


خلايا عذرية ءاامc viri‏ 
خلايا الخمائر الفتية التي لم تظهر عليها البراعم وتكون جدرانها الخارجية ملساء مقارنة بالخلايا الكبيرة في 
العمر أو الهرمة التي تكون سطوحها حاوية على الكثير من ندب البراعم 5٥02۲5‏ 0لا . وتحديد هذه 
الخلايا مهم في تحديد صلاحية منتج الكتلة الحيوية للخمائر المستعملة في تصنيع الخبز والمعجنات . 


خلايا لمفاوية بlئية B- lymphocytes‏ 
خلايا لمفاوية( لمفاويات) لها قابلية إنتاج كلوبيولينات مناعية . تشكل هذه الخلايا نصف الخلايا اللمفاوية 
تقريبا وتوجد في العقد اللمفاوية والطحال والدم والتجمعات اللمفاوية الأخرى متل لطخ باير ك٣عرم۴‏ 
5مم . تنحدر هذه الخلايا من الخلايا الجذعية كااهع 5186۳ الموجودة في كبد الجنين ونقي العظم 
AW‏ 0"8 . يتم نضوج هذه الخلايا دون ان تمر في الغدة الصعترية كئا۳ ل١‏ في الثايمس . 
تحوي الخلايا على غشائها على مستقبل للمستضد هو عبارة عن جزيئة الكلوبيولين المناعي 90| وكذلك 
الكلوبيولين المناعي | . بعض الخلايا لا تحتوي على غشائها الا على جزيئة | . لكن البعض 
الآخر قد تظهر جزيئات لأصناف أخرى من الكلوبيولينات المناعية مثل ۸| » ع9| . ويحدث أثناء عملية 
التمايز النهائية للخلايا البائية » وتكوين خلايا البلازما كاا6ء ه5۳4هام وتختفي جزيئات الكلوبيولينات 
المناعية المذكورة من على الغشاء الخلوي وتبدأً الخلية بإنتاج كميات كبيرة من الكلوبيولينات المناعية الى 
المنطقة المحيطة . هذه الجزيئات المنتجة مشابهة او متطابقة مع الجريئة التي كانت موجودة على الغشاء 

الخلوي ما عدا كون السلاسل التقيلة هي من النوع الإفرازي وليست من النوع الغشائي . 
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خلايا لمفاوية تائية سام cytotoxic T- lymphocyte‏ 
خلايا لمفاوية تائية وظيفتها قتل الخلايا الهدف بصورة خاصة او نوعية . اغلب هذا النوع من الخلايا هي 
68 الا ان هناك بعض منها 4© ايضا . حالما تتمكن هذه الخلايا من تشخيص المستضد او الهدف (قد 
يكون الهدف خلية سرطانية او خلية مصابة بالفيروس) » ترتبط هذه الخلايا مع ذلك الهدف وتؤدي الى قتله 
قي مدة بضع ساعات ریما بفعل يعض اللمفوكاينيات مثل مثل البيرفيورين penoNn‏ . هذه الخلkيا‏ ڏي 
أهمية بالغة في المناعة ضد السرطان وفي المناعة في حالة الترقيع وكذلك في ب بعض أنواع الحساسية 
الغذائية المتأخرة 0 


خلطات متحللة جد mulaإfo extensively hydrolyzed‏ 
خلطات تستعمل لذوي الحساسية الغذائية تعود الى الخلطات المتحللة يمكن ان تحضر من حليب الأبقار بعد 
تحليله بشكل كبير بحيث يصبح متحمل سريريا وأيضيا من قبل الأطفال الرضع باط ف ا عات 
للرضع عند عدم كفاية حليب الام لغرض منع حصول الحساسية وليس للمعالجة اثناء الأربع الأشهر الأولى 


من العمر كما انها يمكن ان تستعمل لمدة أطول لغرض تعويد الجهاز المناعي للرضع خاصة الذين عندهم 
الاتقهد لرو اى والتتلى لاا الخاد : 


خلطات محلل جزئًَ partially hydrolyzed formulas‏ 
خلطات تحضر لمعالجة حساسية الغذاء وتعطى للرضع لغرض الحماية وليس بالضرورة ان تکون 
لأغراض علاجية خاصة في حالة التحسس لحليب الأبقار > حيث ان محتوياتها يمكن ان تدرب الجهاز 
المناعي للمحسسات التي يمكن ان يواجها الشخص او الطفل في المستقبل . وهذه الخلطات محضرة من 
مواد تم تحليلها بشكل جزئي لتبقى محتفظة بصفاتها المستضدية ( انظر غذاء منخفض الستضدات 
oligoantigenic diet‏ ( . 


خلطات مكيف adapted formulas‏ 
خلطات غذائية تستعمل للتخفيف وعلاج الحساسية الغذائية وهي أكثر تأثيرا في العلاج من الخلطات 
الأخرى . 


خلطات منخفضة lاnlحuسlت hypoallergenic formulas‏ 
خلطات غذائية تستعمل للكشف وعلاج الحساسية الغذائية تحضر من قبل شركات خاصة وهي قد تحوي 
على المستضدات الغذائية ولكن ليست المحسسات وتستعمل لتغذية الأطفال الرضع الذين تظهر عندهم 
الحساسية الغذائية ( انظر غذاء منخفض المحسسات (hypoallergenic diet‏ . 


خلفية ميكروبي background flora‏ 
الأحياء المجهرية الموجودة في بيئة ما او مادة ما اي انها الفلورا الطبيعية |0١4‏ أكا لاأ" . وتختلف 
نوعية الأحياء المكونة للخلفية الميكروبية باختلاف المواد والظروف التي توجد فيها المواد من حيث التهوية 
وطبيعة المواد > وتساهم بعض الأحيان الفلورا الطبيعية في حفظ المواد من التلوث الخارجي فمثلاً بعض 
اللحوم التي فیها فلورا طبيعية نشطة تمنع تلوث اللحوم بالبكتريا الخطضرة Escherichia coli‏ 
87 و TR‏ . ومن أحسن الأمثلة على نوعية الخلفية الميكروبية هي 
بكتريا حامض اللاكتيك التي توجد في الأغذية « ففي بعض اللحوم توجد lلبSكتر Lactobacillus sake lı‏ 
بنسبة تشكل %80 من الفلورا والتي تؤدي الى منع الإصابة اللحوم بالبكتريا 0157:17 ااco‏ .۴ . 
وتلعب بكتريا حامض اللاكتيك أدوارآ مهمة في منع تلوث اللحوم بالبكتريا الخطرة 4أ٣عاءأ_‏ 
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geneSوonocytoص‏ » وقد تكون أغلب هذه الفعاليات التى تبديها بكتريا حامض اللاكتيك يعود الى 
قابليتها على إنتاج البكتريوسينات . 1 

كما ان الخلفية الميكروبية الطبيعية المتوازنة تساهم في حفظ الجسم عند وجودها في الأمعاء الغليظة 
للإنسان » وكذلك يمكن ان تؤدي وظائف مهمة قد لا تستطيع الحيوانات المستضيفة لها من أدائها كما هو 
الحال في مجتمعات الكرش في الأحياء المجترة . 


خلّی usا0امac‏ 


مصطلح يشمل المواد التي تعطي طعما حامضيا شبيها بطعم الخل وهو مشتق من المكون الرئيس للخل أو 
حامض الخليك . 


خمائر sاsتمر‏ 
أحياء مجهرية وحيدة الخلية › حقيقية النواة » تضم أجناسا عديدة مثل Debaryom™”yces‏ » 
Saccharomyces «< Schizosaccharomyces « Nematospora «< Spermophthora‏ « 
884ا تحتوي على جدار خلوي ممیز »› یتکون من الکايتن ومركبات أخرى EG‏ 
واحدة صغيرة محاطة بالسايتوبلازم › بالإضافة الى فجوة بيرة تشكل جز ءآ كبيرآً من الخلية . 
a‏ . تختلف خلايا الخميرة E‏ 
ضمن النوع الواحد . فهي اما بيضوية » كروية أو مستدقة النهايات > مربعة الشكل وقد تتصل مع بعضها 
مكونة سلسلة من الغزل الفطري الكاذب ٠"‏ ل|ا6٥56100۳۷م‏ . تكون خلايا الخميرة المفردة عديمة 
اللون » ولكن عند تنمية الخميرة على وسط زرعي صلب » فأن الخمائر تكون مستعمرات بيض ٠‏ كريمية 
اللون » وبلون بني فاتح . يستفاد من خصائص المستعمرات في تصنيف الخمائر التي يصعب تصنيفها . 
كذلك يستفاد من الخصائص الفيزيائية في معرفة نوع الخميرة . يطلق اسم الخمائر المتبرعمة عموما على 
الخمائر المتكاثرة بالتبرعم › وفي هذه العملية يكون بروتوبلازم الخلية تنوءا محاطا بغشاء رقيق يدفع جدار 
الخلية الى الخارج على شكل برعم . ويكون خلية البنوية . ينمو البرعم حتى ينفصل من خلية الأم عند 
تخصر القاعدة . يمكن للبرعم أن يكون برعماً أخر » وهو لا يزال متصلاً بخلية الام > وعندها تتكون 
سلسلة من الخلايا التي بدورها تكون براعما عند مناطق الاتصال . تنقسم نواة الخميرة عند عملية التبرعم 
وينتقل احد شطريها الى البرعم › في حين يبقى القسم الأخر من النواة في الخلية الأم . تتكاثر بالتبرعم 
معظم الخمائر . أما الخمائر الانشطارية فأنها تتكاثر بالانقسام المستعرض وأن الخلية الأم تستطيل وتنقسم 
نواتها ويتكون جدار مستعرض (حاجز) في منتصف المسافة › يقسم خلية الأم الى خليتين بنويتين » كل 
منها أحادية النواة . أن الحاجز المتكون بوساطة نمو حلقي يبدأ من الجدار ويستمر في التقدم باتجاه وسط 
Eu a ii OG‏ 
تحتوي بعض e‏ الخمائر على e‏ "الكلوكان" (mannan) m9 (glucan)‏ و 
الى أكثر من %70 من وزن الجدار الجاف » فضلا عن احتوائها على بعض الإنزيمات المهمة صناعيا 
كالإنزيم المحول (انفرتيز) الموجود في جدار خميرة الخبز › كما وتحتوي الخلية على المايتوكوندريا 
والفجوة » وعموما فإن الخمائر تحتاج لنموها الى نشاط مائي (فعالية مائية) أقل من ذلك الذي تحتاجه 
البكتريا » لكنه أعلى من حاجة الاعفان › وتنمو الخمائر في أوساط زرعية مختلفة والتي يتوفر فيها مصدر 
سكري كوسط خلاصة المالت ووسط البطاطا -دكسترزو ووسط 'سابرود' » وتفضل النمو في رقم 
هيدروجيني أوطأ من البكتريا 4-3 ودرجة حرارة تتراوح بين 30-25 م لمدة 5-3 أيام . الخمائر او 
ابواغها الجنسية غير مقاومة للحرارة إذ تقتل بحرارة أقل من 65م »› تستطيع أغلب الخمائر أن تتنمو 
هوائيا ولاهوائيا وأن تخمر وتمتل العديد من المصادر العضوية لإنتاج مختلف المواد العضوية الأخضرى 
وأللاعضوية » لذا فهي تعد من الأحياء المجهرية ذات الأهمية الصناعية والطبية والغذائية والاقتصادية . 
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خمائر التخمر الئبارد cold fermenting Jeasîis‏ 
الخمائر التي يمكن أن تقوم ببعض التخمرات بدرجات حرارة منخفضة نوعا ما مثل درجة حرارة 10 م 
ومنها بعض سلالات خمير ة اlئخبj Saccharomyces C€r€VviSIa2€@‏ . 


خمائر خبز مفصلة حب lئطذب tailor-made baker's yeasts‏ 

سلالات من خمير ة الخبز Saccharomyces c٥6 ۷/si2€٥‏ تم تحویرها وراثیا بتقنيیات DNA‏ 
المتأشب yوoاەہ recombinant DNA tech‏ لإنتاج سلالات بمواصفات جديدة ومثالية › واستعمال 
سلالات الخمائر المفصلة او المعدة وفق الاحتياجات المختلفة سيؤدي الى تغيرات في عمليات الخبز وإنتاج 
المعجنات من حيث تغيرات المكونات والتشكيل والنكهات والنسجات الجيدة فضلاً عن تغير مدى صلاحيتها 
. وقد تم تصميم سلالات قادرة على إنتاج مجموعة من الإنزيمات التي تلاؤم معظم متطلبات عمليات 
الخبز 04۸١9‏ وهذه ستكون مفضلة على عملية إضافة الإنزيمات الخارجية والمحسنات الى خليط الخبَز" 
فضلاً عن إنتاج خمائر بمواصفات تخمرية متطورة وخمائر تتحمل الضغوط التنافذية ۲4/1٥اosmot0‏ 
ومقاومة للبرودة CIY0۲@SİSÎANnt‏ . 


خمائر صıدıîة pharmaceutical yeasts‏ 
الخمائر التي تستعمل في العلاج و أهمها أأا١/2اouط‏ sعcرصccharomه6‏ المستعملة في علاج الإسهال 
في الأطفال المسبب عن الإصابة ببكتر يا هاامم"/52 و هااموأS۸‏ وغيرها ويمكن استعمال الشكل 
المجفف منها مع غذاء الرضع . 


خمlئر‏ ئف fodder yeass‏ 
الخمائر التي تستعمل لتحضير الكتلة الحيوية أو بروتين الخلية الأحادية لاستعمالها كعلف للحيوانات مثشل 
خمیر ة 21×28 Kluyveromyces‏ › actisا‏ .۸ التي تنمی علی لاکتوز الشرش ثم تضاف الى 
العلف . 


خمائر غشائية ءأاsئجمر‏ صm|اًf‏ 
الخمائر التي تكون الأغشية على سطوح الأوساط التخمرية وتعد من الظواهر المتلفة (بشكل عام) لعمليات 
تخمر إنتاج الكحول نظرآ لكونها معرضة للهواء فتقوم بعمليات ايض تأكسدي » وأكثر الخمائر الغشائية 
تكون مقاومة لثنائي أوكسيد الكبريت المستعمل للتعقيم . وتعود الخمائر الغشائية لأجناس كثيرة وتشصل 
نسبتها الى %10 من الأحياء المتلفة لعمليات إنتاج الكحول . 


خمائر منتجة للدهون oleaginous Jeasts‏ 
الخمائر التي تخلق الدهون بكميات كبيرة تصل الى %70 من كتلتها الحيوية وتكون الدهون أماداخل 
الخلايا أو تفرز الى الخارج وتكون أما دهون عادية أو دهون سكرية ومن الأجناس المنتجة sمعر"‏ 0م 
عند تنميتها في مزارع هوائية . 
ويمكن حث الخمائر لتخليق الدهون بتعريضها الى نقص المواد الغذائية » غير الكربون . والدهون المنتجة 
طبيعية وصالحة للاستهلاك البشري وتستعمل في تحضير زبدة الكاكاو وفي إنتاج المنظفات الحيوية . 
ومن الخمائر المستعملة للإنتاج التجاري خمير ة Sأا2٥/م0 C2/0/d2‏ وذلك لأنها تتمو على مواد 
بسيطة متل شرش الجبن والمولاس والنفط الخام وغيرها . 
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خمائر وردıة pink yeasts‏ 
سلالات من الخمائر تعود ال انئجvi R. ;R. glutinis var glutinis Ji. Rhodotorula‏ 
minuta var minuta‏ و rubra‏ .۸ التي تسبب تلف الزيتون وهي من الخمائر المؤكسدة لذلك تكون 
جليدات على سطح الزيتون المنقوع في المحلول الملحي وتتلف الزيتون نتيجة لإنتاجها إنزيمات 
ئacturonseاygaا0م‏ المسببة في لين الثمار وتلفها . 


خميرة الجبن cheese dOOFr‏ 
اسم آخر للمنفحة متداول في العراق (انظر منفحة )١6١۸٣۸6‏ . 


baker s Jeast jبخئl خميرة‎ 

كائنات مجهرية وحيدة الخلية › حقيقة النواة » تحتوي على فجوة كبيرة داخل الخلية » شكلها كروي او 
بيضوي او مضلع تتجمع بشكل يشبه الأشكال السداسية التي تكونها خلايا النحل › تتكاثر لا جنسيا بالتبرعم 
وجنسيا بالابواغ الكيسية » وتوجد في مختلف البيئات بصورة طبيعية . اسمها العلمي 
Saccharomyces cerevisiae‏ » تستخدم في العديد من الصناعات التخمرية فهي تستخدم منذ آلاف 
السنين في تخمر الخبز وبقية منتجات المخابز والأفران وذلك لإنتاجها غاز تنائي أوكسيد الكربون الذي 
يؤدي الى نفش العجين في أثناء تخميره وزيادة حجمه قبل عملية الخبز » فضلا" عن إنتاجها للعديد من 
مركبات النكهة التي تظهر واضحة على مثل هذه المنتجات بعد عملية الخبز بالفرن . وعند تنمية خميرة 
الخبز لاهوائيا" فانها ننتج الكحول الاثيلي وغاز ثنائي أوكسيد الكربون نتيجة لتحلل سكر الكلوكوز كما 

موضح في المعادلة آلاتية : 


Cg H0 = CH3CH2 OH + 2CO2 + 2ATP 
ادن وسین لاني الفوسفات کحول ائیلی گلوگوز‎ 
وتعد خميرة الخبز واحدة من الأحياء المجهرية القليلة القادرة على النمو هوائيا" ولاهوائيا" وإنتاج العديد‎ 
من المواد ذات الاستخدامات الصناعية والغذائية وذلك لقدرتها على استخدام مختلف المسالك والدورات‎ 
الأيضية لاحتوائها على الإنزيمات اللازمة لذلك . تستعمل في الكتير من المجالات الدراسية كنموذج‎ 
. دراسي » وكذلك تستعمل كمضيف لإنتاج العديد من البروتينات العلاجية‎ 


خميرة الخبز المقاومة للبرودةö cryoresistance baker's Jeasts‏ 
سلالات من خميرة الخبز التي تم الحصول عليها بإجراء عمليات الانصهار والتجميد بشكل دوري . وهذه 
الخمائر تكون ملائمة لإنتاج العجين المجمد وتنتج على نطاق تجاري لإنتاج الكتلة الحيوية منها باستعمال 
المخمرات العادية . وتمتاز هذه السلالات باحتوائها على كميات عالية من سكر التريهالوز . ومن الجدير 
بالذكر ان هذه السلالات يتم انتخابها فقط بإجراء دورات من الانصهار والأنجماد دون التلاعب الوراثي . 


خميرة آلفة التراكيز السكرية العالية saccharophilic yeasts‏ 
الخمائر التي يمكنها المعيشة والنمو والتكاثر في البيئات ذات التراكيز السكرية العالية جدا التي تصل لغاية 
RE E E E T5‏ ا ر ی کیل مقار ی دة 
التراكيز ومن الأمثلة عليها خمير ة أ×1ا۲0 840۸8/077۷٥868‏ التي تستطيع النمو على بعض الأغذية 
الغنية بالسكر متل العسل والمربيات . 
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خميرة فورية instant yeasts‏ 
نوع من أنواع خميرة الخبز الجافة التي تنتج بنسبة مواد صلبة أعلى من الخميرة الجافة العادية وتقصل 
نسبة المواد الصلبة %97-92 . والخميرة الفورية لا تحتاج الى عملية ترطيب عند استعمالها وتستعمل 
بنسبة 0.33 - 0.4 % من كمية الخميرة المضغوطة وتعبأً تحت التفريغ وتصل مدة صلاحيتها الى حوالي 
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داء البقول 0" |Sكأa۷ا‏ 
مرض تحلل الدم الذي يرافقه زيادة في الإنزيم ٥كهأs"uءاd superoxide‏ وققة في 
peroxidase‏ tathioneاuا9‏ في كريات الدم الحمر وتحدث الحالة بعد تتاول الباقلاء . ويكون 
المرض ناتجاً عن نقص إنزيم glucose-6-phosphate dehydrogenase‏ . 


داءِ الترaس lupinosis‏ 
مرض يسبب تسمما بالكبد في الحيوانات التي ترعى نبات الترمس ك۷اطاة uSا‏ اما المصاب 
بالفطر gl Phomopsis leptostromiformis‏ حظ تأثير السم الفطري كأوه"أم لاا في الأغنام 
> الابقار › الخنازير وبالدرجة الاولى الخيول واهم أعراض هو كسل الحيوان وفقدان الشهية ثم اليرقان 
ويمكن ان يحدث الموت في الحالات الحادة بعد 14-2 يوما من تناول الترمس المتعفن وفي الحالات 
الأقل حدة يلاحظ نقص في وزن الحيوان مع اليرقان . 


دراسات الجينوم lالصيدilية pharmacogenomics‏ 
علم او دراسات تبحث عن استجابات جسم الإنسان والتغايرات الموجودة بين الأشخاص للأدوية ومواد 
التطبيب . وكانت قديما تعرف بالوراثة الصيدلانية S٥اأ6١0098٥‏ ۸4۲4م والتي تشير الى نقاط 
التقاطع والتداخل بين علم الصيدلة والوراثة . ونظرا لتحديد توالي القواعد النتروجينية للجينوم الببشري 
وإمكانية تحليل تأثيرات عدد من الجينات في وقت متزامن لذلك أوجد المصطلح ليصف الدراسات 
الموسعة . ومن الفروق الأخرى هو انه فى الوراثة الصيدلانية تبدأ دراسة العلاقات للأدوية التى تكون 
استجابتها غير متوقعة ثم انتظار الاستجابة والبدء بالبحث عن الأسباب الوراية . في حين في 
2e0 8NN‏ armمم‏ تبدأً بالبحث عن الاختلافات الوراثية بين أفراد المجتمع التي توضح 
الاختلاف في الاستجابة للأدوية او حساسيتهم للأدوية وحصول مشاكل صحية لديهم . وبعض الأحيان 
يستعمل المصطلحان harmacogeneticsم‏ و harmacogenomicsم‏ بشکل متبادل . 
وقد وضعت عدة تعاريف لهذا العلم الذي يمثل أحد فروع علم الصيدلة ولكنه يهتم بالنواحي ار 
ودراسة الجينات التي تشفر للإنزيمات الخاصة بأيض الأدوية . والبحث عن الفروق بين الأشخاص من 
حيث تأثرهم بالأدوية وهذا يمكن من ا رت ری کر کے گل س کا د کے 
المستقبل اي إيجاد ما يسمى بالدواء الشخصي او الخاص بمجموعة محددة personaliz6d‏ 
ممii‏ ع" . وبهذا التوجه يمكن زيادة تأثير العلاج وتقليل الجوانب السلبية في الصحة » وبطبيعة 
الحال يشمل التوجه تحديد الجرع الملائمة › او إيجاد أدوية تحفز الجهاز المناعي . 
وتستعمل توجهات الدراسات الوراثية الصيدلانية في مجالات علاج أمراض القلب والجهماز التنفسي 
وأكثرها أهمية مجال الأمراض النفسية . ولكن ما يعيق هذه الدراسات في الوقت الحاضر (على الأقل) 
هو اشتراك أكثر من جين في أداء وظيفة واحدة محددة وكذلك إمكانية التداخل مع الأدوية الأخرى 
والعوامل البيئية . ومن المعوقات الأخرى ان تطوير الدواء الشخصي يكون مكلفاً » فضلاً عن تدخل 
النواحي الأخلاقية في هذا المجال اذ توجد بعض الأعراق لها نمط محدد من الاستجابة لبعض الأدوية 
وأعراق أخرى لا تستجيب ومتل هذه الأمور تحتاج الى تشريعات وقيود دقيقة لغرض السماح بها . 


in Silico studies gul دراسات‎ 

دراسات تجري باستعمال الحاسوب لوصف التجارب البايولوجية وغيرها وقد ظهر المصطلح في بداية 
تسعينات القرن الماضي » واستخدم لوصف الدراسات المعتمدة على computer simulati0¬sS‏ 
التي تحاكي العمليات الطبيعية او التي تجري في المختبر في كافة العلوم » وهي لا تعني فقط إجراء 
العمليات الحسابية باستعمال الحاسوب . 

وتستعمل الدراسات لغرض حدس وأمثلة العمليات الخلوية ببناء وإيجاد نماذج حاسوب للخلايا الحية » 
اذ يتم إعادة بناء شبكات الايض للأحياء مثل الأحياء المجهرية اعتمادآ على قواعد المعلومات المتوفرة 
لغرض زيادة الإنتاج والحاصل . 
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وتستعمل الدراسات لتصميم وأمثلة العمليات للأغراض الكيماوية والصيدلانية والزراعية والصناعات 
الغذائية » وتوفر طريق قصير لإنتاج المواد الفعالة وغيرها من الأغراض . فمتلا بإجراء التحلييل 
باستعمال الحاسوب للعمليات الأيضية يمكن الحصول على معلومات مفيدة حول ايض الكائن الحى › 
قط ادر لات بک حن ات غك حول الط ات أو افر تالعويل اة الم 2:2 


دراس Omics‏ - 
تعبير جديد في اللغة يشير الى الدراسات في مجال علوم الحياة التي تنتهي ب 5S٥أ0۳-‏ مشقل 
genomics‏ › te0micsهام‏ وغيرها » وهي تتعلق بالتعبير 0۳085- الذي يشير الى موضوع 
الدراسة مثل ٥0۳١ع ۳٠۴ ٠‏ ۴0١۲م‏ . وقد استعملت الخاتمة (0۳6-) بكثرة من قبل العاملين في 
مجال المعلوماتية الحيوية ۸5 ها2 ٣٥°١۳"‏ هأ والعاملين في مجال علم الحياة الجزئي . وقد 
انسحب سك الكلمات بالخاتمة 0۳8- او S٥أ0۳-‏ على عدد من المجالات الدراسية من علوم الحياة 
> وبدأً استعمالها منذ منتصف تسعينات القرن الماضي ٠‏ وفيما يلي بعض المصطلحات التي سكت او 

نحتت بعد أول استعمال للمقاطع اللغوية : 

ome‏ tمiranscrip‏ : ويشمل مکكنون الخلايا من ۳84 لكل كائن حي او نسيج او خلية والمجال 
الذي يستعمل فيه İra nSCrİpDÎ0"iCS‏ . 

مص 0ع اهام : يشمل المكنون آلبروتيني لكل كائن حي او أنسجته او خلاياه والمجال الذي يستعمل فيه 
proteomics‏ . 

omeاo metab‏ : ويشمل كل مواد الايض للكائن الحي ومجاله المقابل ics‏ ص0اەطme†a‏ . 

مص0ل اما : ويشمل كل الدهون كلما الموجودة في الكائن الحي ومجاله المقابل كعأ" ١00‏ أما. 
مص0علا : ويشمل كل السكريات 5١4ء٥‏ لاك والتراكيب الكربوهيدراتية للكائن او نسيج او خلايا 
ومجاله المقابل كعأم0عراق . 

مص 0ا ااا : ويشمل كل التداخلات الجزئية التي تحصل في الكائن الحي ومجاله المقاإبل هو 
interact mcs‏ والذي عرف مؤخراً کجزء من g۷‏ اهاط ۳"sع‌اأsys‏ . 

مص0عءاامء : ويشمل كل البروتينات العاملة في عملية خياطة الجين و9١|ءآام5‏ ونظائرها 
5كا المختلفة والمجال المتعلق بها "¡٤S‏ 0ءء|امS‏ . 

8|00 يشمل كل تواليات 0۸ التي تبدأ بشفرة بدأ ۸16 وتنتهي بشفرةوقف‎ : OR ۴e0ome 
. ٥۴ R e0 ¡¢sS ولذلك فان هذه التواليات تشفر لجزء من بروتين ومجالها المقابل‎ 07 
. م۸٥٣٥‎ ۳٥s ويعني النمط المظهري للكائن الحي ويقابلها‎ : ماعn0صم‎ 

مص toاiguiطu‏ : ويمتل كل البروتينات المقترنة للمدمر ١[أألا‏ ألا الموجود في المكنون ألبروتيني 
proteome‏ اي جز ء منه ubiquiomics lla,‏ . 

eصo receptor‏ : ويشمل جز ء الجينوم الذي يشفر للمستلمات ومجالها المقابل ۲6٤60۲0 "¡sS‏ . 
"ام : ويمثل كل كاينيزات البروتينات sععه2"٣|ا)‏ inمotءم‏ و kKin0mics‏ هي الدراسة . 
مomاhysم‏ : ويتعلق بعلم الوظائف 9¥هاهأئرام و كأ" 0أكلم المجال الذي تدرسه. 
مuromه"‏ : ويمتل الشبكة العصبية الكاملة للكائن الحي ودراستها ۸6۲0۳٣٤8‏ . 

مص cyt‏ : يمتثل مكونات وتراكيب الخلايا والأنسجة وله علاقة وثيقة بعزل الخلايا 3٣0۲ء‏ ااه . 
omeاnnecدc‏ : ويمثل التواصل بين الوحدات العصبية ۸81۲0١5١‏ والخرائط الخاصة بها . 
rans’‏ : ويمثل مجاميع الجينات في داخل الجينوم التي اكتسبها بواسطة نقل الجينات الأفقي 
ويقابله ۸86001٥8‏ 2]] . 


دراسة البروتينات nllفuفرة‏ micsټphosphoproteo‏ 


أحد فروع دراسة المكنون ألبروتيني ۲01860٥5‏ الذي يعنى بدراسة فعالية ودور البروتينات 
المفسفرة أي العمليات التي تجري عليها بعد الترجمة . فبهذه الدراسات يمكن معرفة اي من البروتينات 
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تكون فعالة من خلال تغير حالتها من حيث الفسفرة نظرا لأن عملية الفسفرة لها علاقة وثيقة وتعكس 
التغيرات في وظائف او فعالية البروتينات . وبذلك فانها توضح الصورة حول اي من البروتينات يمكن 
ان تشكل أهدافاً ملائمة للأدوية كما فى الأدوية المستعملة كمثبطات لكاينيزات البروتين . ومثل هذه 
الدراسات توضح اي من البروتينات تكون فاعلة في شبكات نقل الإشارات الخلوية . وتستعمل وسائل 
وطرق شتى في مثل هذه الدراسات لغرض التنقية ودراسة العوامل المؤثرة وغيرها من أوجه المعرفة 
وفي الكثير من الأحيان يكون المحور الرئيس للدراسات استعمال الفسفور المعلم .۶P-۸۲۴‏ 

وتحليل مكنون البروتينات المفسفرة يعد وسيلة مثالية لدراسة داينمكية شبكات نقل الإشارات الخلوية 
والتي تكون أفضل من الطرق الكيموحيوية التقليدية لتحديد تصرف شبكات نقل الإشارات . ومثل هذه 
الل اساك ل مقا ها بت من اا ك ع ا و موك اهو او الهرمونات . 
واستغلت هذه الدراسات لمتابعة حالات التسرطن أشاء تطور الأورام › اذ ان بعمض البروتينات 
المفسفرة وکوا کو قف ر کی ی کا لے ج ف کے کا ر اک 
والثدي يوجد هناك "۲060م "e‏ أyrosاhoمhosم‏ خاص بها » فضلاً عن وجود حالة فسفرة 
فائقة للتايروسين في حالة سرطان الثدي الذي لا يحصل في الأنسجة الطبيعية . 

وعملية دراسة البروتينات المفسفرة ليست سهلة ومباشرة اذ لازالت تعاني من نقص المعلومات التي 
تساعد في التمييز بين البروتينات المفسفرة فضلاً عن تعقيد عملية التداخل بين البروتينات -١أعأ۲0م‏ 
protein interactions‏ وصعوبة تتقيتها خاصة وان البروتینات المفسفرة توجد بكميات واطئة 
وتكون عرضة للتفكك وفقدانها من النماذج . 


دراسة التغذية الجينومية nutritional genomics‏ 

دراسة تأثير الأغذية في الجينوم والمكنون ألبروتيني 0۲080٠۳8‏ والمكنون الاييضي 
مصoاaboاعص‏ ومكنون النسخ وغيرها من المجالات لغرض فهم العلاقة بين التغذية وصحة الإنسان 
> ويستخدم العلم وسائل الطرق السريعة sل0٣اeص‏ utمihroughp high‏ ومنھا تقنیات النانو 
والرياضيات وعلم الحاسوب الحيوي واستغلال قواعد المعلومات في بحوث التغذية لغرض مسح 
التغيرات في ملايين الجينات في وقت متزامن وبالتالي يمكن معرفة تأثير المواد الغذائية في آلاف من 
الجينات البشرية التي قد تكون في صالح الصحة البشرية او لها مخاطر قد يتأخر بعضها في الظهور 
في المراحل الأخيرة من الحياة . والدراسات تشمل توصيف نواتج الجينات وتداخلاتها مع بعمضها لأن 
ذلك سينعكس على البروتينات ودورها الفسلجي وبالتالي الاستجابة للمغذيات . 

ان دمج الدراسات الجينومية واستخدامها في مجال علوم التغذية أشارت الى كثرة تعقيد استجابات 
الجينوم عند التعرض للأغذية وان هناك فروق كبيرة بين إنسان وآخر وكذلك هناك فروق خلال 
مراحل حياة الشخص الواحد وحالته الصحية التي تعرف على انها عدم وجود مرض . وبواسطة 
الدراسات الجينومية أمكن الكشف عن العديد من الجينات التي لها علاقة بالأمراض المزمنة المتعلقة 
بالعمليات الأيضية » وكان ذلك ممكناً من دراسة الأخطاء الأيضية الولادية 

ومن أهداف مجال الدراسة هذا الوصول الى توصيات حول الأغذية ذات قيم الحدس العالية من انها 
تمنع الأمراض وتقلل من الأخطاء غير المتعمدة الناتجة عن التغذية . وكذلك تصميم نمط او حمية 
غذائية للاستعمال مع الأمراض المزمنة المعقدة . وكذلك تحديد الجينات او الأليلات التي تشارك في 
الأمراض المزمنة متل السمنة وداء السكري وارتفاع ضغط الدم والكولسترول وغيرها . وتهدف ايضا 
الى فهم كيفية وإستراتيجية الأغذية المؤثرة للتخلص او التغلب على الأمراض ذات العلاقة بالتغذية 
ونمطها . كل هذه الأهداف وغيرها لا يمكن ان توفرها دراسة الجينوم وتحديد تواليه لوحدها اذ لابد 
من ان تدرس التداخلات ومعرفة تأثير الظروف (الأغذية) في التعبير الجيني او الوراثة اللاجينية 
لغرض تقليل الأضرار وزيادة الفوائد الصحية للمجتمع الإنساني . وهذا يعني قيام دراسات تعتمد على 
التفاصيل الجزيئية لتأثير الأغذية في الجينوم البشري في الحالات الفسلجية الطبيعية والحالات المرضية 
»> اي استخدام الأغذية في حالات المجتمع العامة او في الحالات السريرية . 
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تهدف الدراسات الى معرفة تأثير المواد الغذائية في وظيفة الجينوم وثبوته > فضلا عن البحث عن 
تأثير التغايرات الوراثية الشخصية متل تغاير القاعدة الواح—دة (SNP) single nucleotide‏ 
mnاhiمymorpاoم‏ وكيف توؤثر هذه التغايرات فى الاحتياجات الغذائية . 

ومن جهة ثانية فالمعروف ان المتطلبات الغذائية تتحدد بالخلفية الوراثية وكذلك تداخل الأغذية مع 
بعضها » فهذه الخلفية يمكن ان تغير المستوى الأدنى من المغذيات التي يحتاجها الجسم وتحدد المستوى 
الأعلى من المغذيات الممكن احتماله > ومن أمثلة الخلفية الوراثية وجود N۴١؟‏ التى وجدت فى 
الجينات التي تشفر للبروتينات العاملة في ايض الأغذية او خزنها والتي تغير الاحتياجات المثظلى من 
o‏ ي ي 

وفضلا عن ما سبق تهتم الدراسات الجينومية بجانب مهم وهو الوراثة اللاجينية ٣6٥‏ 6|96 التي يتم 
بواسطتها تحوير التعبير الجيني ومعطياته دون إحداث اي تغير في تركيب N۸‏ 0 . فالمعروف ان 
الجينوم البشري يتغير (ولو ببطء شديد) وفقا للظروف البيئية ومنها الأغذية والذي يكون الى حدما 
معتمدا على حدوث الطفرات » ونظراً لأن الطفرات الجينومية تسبق حدوث الأضرار متل الأمراض 
التحللية والسرطانات وغيرها والتي يمكن ان تحدد أحداثها الفسلجية › لذلك اقترح دراسة تأثير 
الفيتامينات والمعادن في معدل حدوت الطفرات في 0۸4 والأخذ بها بنظر الاعتبار عند تحديد 
المتطلبات اليومية او المسموح يوميا (۸80۸))» اذ أشارت الدراسات الى ان شحة الفولات وفيتامين 
2 والنیاسین وفیتامین © وفیتامين ۴ والزنك تؤثر في تبوت الجينوم ومنع أكسدة الجزيئات الحيوية 
الكبيرة داخل الجسم وهذا ما حدا ان تكون التوصيات بزيادة مستوى هذه المغذيات لبعض المجاميع 
الخاصة من المجتمعات البشرية والتي لا يمكن ان تحصل على المستوى المطلوب بواسطة التغذية 
الطبيعية . 

وفي هذا المجال تعد الأغذية من الظروف المهمة جداً في بقاء الأجنة حية قبل الولادة وهي التي تساعد 
في تثبيت الطفرات في المجتمع البشري وكذلك نيت الصفات الوراثية بواسطة مثيلة 0N۸‏ او 
غيرها من الآليات (انظر إنقاذ غذائي (nutritional rescue‏ . 

وعليه فان الدراسات الموسعة في مجال العلاقة بين دراسات الجينوم وعلوم التغذية ستساعد في تقديم 
الحلول للوصول الى تغذية متوازنة » وتقديم النصائح والتوصيات وإعطاء القيم التخمينية لمدى تقليل 
الخطر وبذا ستوفر فرصة لمنع حدوث الأمراض المزمنة » وذلك من تحديد R0۸‏ اي المتطلبات لكل 
غذاء التي تساعد في تلبية %97 من الاحتياجات للأشخاص الذين يتمتعون بصحة جيدة في مراحل 
مختلفة من حياتهم ووفق الجنس . ولكن بالأخذ بنظر الاعتبار ان التعميم ليس هو الوضع الصحيح 
نظراً لوجود أقليات قد تحصل عندهم استجابات مضرة في حين يكون باقي المجتمع متماشي مع 
التوصيات وبذا يمكن لهذا المجال تقديم العديد من الحلول في مجال التغذية وربما في المستقبل يمكن 
كخ از تة ال اة لکل فض ,لی کد :. 


دراسة الجينوم llفعllة functional genomics‏ 
حقل من حقول علم الحياة الجزيئي يهدف الى فهم وظائف الجينات والأجزاء الأخرى من الجينوم › 
ولذلك يعد مشروع الجينوم البشري أءعزه۲ام ٠0٥۳٠8‏ عو 2۸ن" أول الخطوات لفهم الفعاليات في 
الإنسان على المستوى الجزيئي › ومن مهمات العلوم التعرف على دور التغاير الحاصل في نيوكلوتيدة 
واحدة "iSاymorpاoم‏ eotideاnuc‏ eاوinاs )SN۴(‏ الشائعة في جينومات الأشخاص ٠‏ وعليه 
فان مهامة هذا الحقل هو وصف الجينات والبروتينات ووظائفها وتداخلاتها اي ان العلم يركز على 
النواحي الداينميكية متل عمليات انتساخ الجينات ١‏ 0|أمأ۲ ١S6‏ وترجمة النسخ وتداخلاتها 
البروتين-بروتين . لذلك فهو يشمل دراسة النواحي الوظيفية للجينوم نفسه والطفرات وتغيرات 
النيوكلوتيدة الواحدة )S[۴(‏ وقياس الفعاليات على مستوى الجزيئات » ولذلك تكون الحاجة ملحة في 
هذا المجال الى دراسات مكنون النسخ "٥s‏ 0مriعtrans‏ و roteomicsم‏ (التعبير ألبروتيني) 
وكذلك مجموعة البروتينات المفسفرة S٥۲0180۳٥۲0م5٥0٣م‏ ودراسات مكنون الاييیض 
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80 » وهذه بمجموعها تساعد في تحديد نوعية التفاعلات الحيوية والكميات الناتجة 
منها لغرض فهم أكثر للجينات والبروتينات وتداخلاتها . 

وهناك عدة تقنيات للوصول الى الأهداف المحددة في هذا الحقل مثل استعمال مصفوفات (N۸‏ الدقيقة 
)0N۸ microarra¥5S(‏ وكذلك المصفوفات الخاصة ب "8١4‏ » واستعمال طرق الترحيل 
الكهربائية ثنائي الاتجاه و ¥٣أ۲0۳6|أ٥‏ 58 ١455S‏ وغيرهاة. وتستثمر نتائج التجارب باستعمال 
التقنيات بواسطة المعلوماتية الحيوية ببرامجها المختلفة لغرض استخلاص النتائج والعلاقات . 


comparative genomics ةiراقمnئl دراسة الجينوم‎ 

مجال لدراسة الجينومات من أحياء مختلفة ومقارنتها لغرض معرفة وفهم تطور الأنواع وفهم وظيفة 
الجينات والمناطق غير المشفرة في الجينوم . وقد تم فهم وظائف العديد من الجينات البشرية من 
دراستها في أحياء أخرى متل الفئران وخميرة الخبز وغيرها . وهذه المهامة تأتي من مقارنة وتشابه 
تواليات النيوكليوتيدات ومواقع الجينات وطول المناطق المشفرة (الاكسونات) وكذلك المناطق غير 
المشفرة او الانترونات في كل جينوم » فضلاً عن تحديد التواليات الثابتة التي توجد في البكتريا امتداداً 
الى ملاحظها في الأحياء الأخرى مثل الإنسان . وتتم عمليات المقارنة باستعمال برامج حاسوب التي 
يمكنها من صف او محاذاة ٣8٣٣ل‏ ااج التواليات (سواء في 04 او البروتينات) في أحياء مختلفة 
لإيجاد مناطق التشابه بينها ومنها برنامج 81۸51 المتوفر في ]0° National Center‏ 

. (NCBI) Biotechnology Information 


دراسة الدفق sءعcأ٣٥×ںاا؟‏ 

تتناول دراسة كل ما يتعلق بالمواد المتدفقة من مسارات الايض من حيث تحديد هويتها وكمياتها 
ودورها التنظيمي في الشبكات الخلوية باستعمال الطرق الرياضية . 

وتستغل الدراسات في الوصول الى أفضل عمليات إنتاج منها التخمر الحيوي للوصول الى العديد من 
المنتجات بدءا من المواد الصيدلانية والمواد او المكونات الغذائية والوقود الحيوي . ولذلك تتدخل هذه 
الدراسات الى تصميم الخلايا لتكون بمثابة مصانع حيوية بأداء أيضي أفضل وتمثل النقطة الأخيرة 
التحدي أمام علوم الدفق 8٥٠#أعء‏ ه۳ 0×لاا؟ والتي تحتاج الى دمج او مزاوجة العلوم التجريبية 
وطرق وعلوم الحاسوب . 


دراسة الغذاء الجينومية sءع food g0۳"‏ 
الدراسات الوراثية للجينومات التي تطبق على المحاصيل الزراعية الغذائية وكذلك تخص عمليات 
تصنيع الغذاء واستهلاكه وتعني بدراسة الكيفية التي تتداخل بها الجينات مع التغذية ونمط الحياة وهي 
تشكل جز ءآ من دراسة التغذية الجينومية ( انظر دراسة التغذية الجينومية (nutritional ¢€^0”"iC°S‏ 
ويمكن الوصول الى هذه الأهداف من تجميع المعلومات وتحليل مكنون الايض ع١‏ 0|اab0أمص‏ 
لمعرفة التأثير . 


دراس llئnمlgد materio mics‏ 
درا ال ا و E E O a e‏ 
وفعالياتها وهي بهذا مقاربة لدراسة مكنون البروتين (انظر مكنون بروتيني 0۲080۳۵) . وفضلاً 
عن ذلك تتناول الدراسة الوظيفة للمواد وأدائها او فشلها في الفعاليات الحيوية وريبط العلاقات بين 
تركيب المواد وفعالياتها . 


transcripoO0 mics خسill دراسة مكنون‎ 


تعني درulة MANA ةصlخşy RNA‏ الذي يحمل الرسائل من ٥ N۸‏ وبذلك فهي تمثل نسق التعبير 
الجيني والتي تدرس باستعمال طرق التحليل السريعة المعتمدة على استعمال تقنية مصفوفات 0×۸ . 
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ودراسة النسخ للخلايا الجذعية كااهت "8186 والخلايا السرطانية تكون مهمة في دراسة عمليات 
التخصص والتمايز بالنسبة للخلايا الأولى وفهم عملية التسرطن في الخلايا السرطانية . وقد وضعت 
قواعد المعلومات التي تساعد في هذا المجال لتشخيص الجينات التي يتم التعبير عنها بشكل مميز في 
أنواع معينة من الخلايا . 


دفق الlيض metabolic flux‏ 
المواد الناتجة من مسارات الايض المختلفة ويقابل مكنون الدفق 8١0×ل|۴‏ . وتحليل المواد المتدفقة 
من المسارات الأيضية يعد من الضروريات لفهم دوائر التنظيم في الخلايا » وتستخدم معلومات التحليل 
هذه في وضع قواعد معلوماتية تسهل إجراء الدراسات الحاسوبية لغرض تصميم عمليات الايض نظريا 


تم نقلها الى واقع الإنتاج . 
دلسیتول اہآcاdu‏ 


احد الكحولات السكرية ينتج عند اختزال مجموعة الكربونيل في 0-كالاكتوز . يحتوي الدلسيتول على 
ستة ذرات كربون » أي انه اهاًأ×۸6 ويوجد في بعض الطحالب › وله التركيب الكيماوي الآتي : 


OH OH 


HO 


OH OH 
Dulcitol 
ويسمى ايضا ا0ااأم هاجو (م40,اام0). وفي الأشخاص الذي عندهم نقص او اضطراب في الإتنزيم‎ 
تتجمع كميات من السكر في حالة تدعى فرط الكلاكترز ۴"iaءه0أمaاجg مما‎ وaاactoki‎ nase 

يؤدي الى إعتام عدسة العين Sأ٥4۲2أca‏ . 

ومن الأعراض الأخرى الناتجة عن تجمع السكر وسميته حصول تضخم في الكبد والطحال 
واضطرابات عقلية ويكون ذلك ناتجا عن نقص او ضرر في الإنزيم المشارك في أيض الكلاكتوز هو 
galactose-1-phosphate uridyltransferase‏ . 


دلسين ہ¡|c dul‏ 
أحد المحليات الصناعية » وهي مادة بارافنيل يوريا ۴4ا ںار/ ٣٧-۴6‏ صيغته 
الكيميائية 1400245 م06٥1 N100۸‏ وتتراوح حلاوته النسبية بين 250-70 مرة بقدر حلاوة 
السكروز» واستعماله قليل في المثلجات المخصصة لمرضى السكري › وإذا استخدم وجب ذكر ذلك 


على المنتج . 


دليل الهيدروكسي برlaيjنj hydroxyproline index‏ 
الهيدروكسي برولين ( حامض آميني ) في الإدرار والكرياتتين نسبة الى وحدة كغم من وزن الجسم 
وتكون هذه النسبة واطئة عادة لدى الأطفال سيئي التغذية . 
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دهنین اداه 
بروتين يوجد في الأجسام الدهنية › فهو يمثل نوع من العضيات الخلوية الموجودة في النباتات المنتجة 
للدهون او الزيوت »› ويوجد في أجزاء النبات الحاوية على مستوى عالي من الدهون خاصة عند 
تعرضها لإجهاد الجفاف كجزء من عملية النضوج وتثبت الأجسام الدهنية . 
يتكون البروتين من تلاث مناطق » النهاية الكربوكسيلية والنهاية الامينية وهي من النوع 
amphipathic‏ » أما المنطقة الوسطى فتكون كارهة للماء وهي التي تتداخل مع الكليسريدات الثلاثية 
> أما الأجزاء المحبة للماء فتبقى خارج هذا التداخل . ويوجد البروتين مرافقا للدهون في البذور 
وحبوب اللقاح وغيرها . 
آهمية البروتين تكمن في إمكانية استعماله في إنتاج البروتينات الغريبة في النباتات بطرق الهندسة 
الوراثية › اذ يمكن دمج البروتين المراد إنتاجه (الجين المسئول عنه) مع بروتين الدهنين وبوجود موقع 
انفلاق بالبروتيزات يعد عملية مناسبة › والبروتين المدمج سوف يوجد مع الدهنين عند أغشية الأجسام 
الدهنية وبالتالي يمكن فصله بسهولة عن الدهنين بالمعاملة بالبروتيز ثم وضع النموذج في طور مائي 
وإجراء عملية الطرد المركزي لفصل البروتينات عن بعضها وننقيتها » او يمكن فطصلهم بطريقة 
التطويف . 
واستعملت تiيlٽ recombinant DNA technology‏ فى نباتات Jlکgil Brassica napus YY‏ 
لان النبات قابل للتحوير الوراثي بسهولة » فضلاً عن احتواءه على نسب عالية من الزيوت وذلك 
لغرض زيادة قيمته الغذائية › اذ تم دمج البروتينات والببتيدات الغذائية مع بروتين الدهنين . وقد أمكن 
بهذه التقنيات من إنتاج بروتين هرمون النمو للأسماك بعد دمجه مع الدهنين › وكذلك في إنتقاج 
البروتين المضاد للتجلط ۸|۲١‏ باستغلال الدهنين ايضاً وبالاستفادة من خاصية ان الدهنين يتجمع 
في البذور الزيتية مما يسهل عمليات الاستخلاص والتنقية . وهناك نباتات أخرى من العائلة الصليبية 
الصالحة لمثل هذه الاستعمالات ومنها هأج١أ/2٥‏ .8 وكذلك البذور الزيتية الأخرى متل الكتان 
Linum usitatissimum L.‏ و Snaps alba‏ فضلاً عن استعمال التقنيات فى تحوير خميرة 
الخبز لإنتاج دهنين الذرة والتي تكون قابلة لإنتاج البروتينات الأخرى المدمجة مع الدهنين وذلك لان 
خميرة الخبز توفر مجال عمل أسهل لعمليات التلاعب الوراثي . 


دهون الطحالب المجهريةٌ sكidصIip microalgal‏ 

الدهون المنتجة من الطحالب المجهرية التي تحوي على نسب لا بأس بها من الدهون يكون تركيبها 
مشابها للزيوت النباتيةء اذ ان بعض الطحالب وتحت ظروف معينة يمكن ان تنتج %85 دهون من 
وزنها الجاف ولكن المدى العام يتراوح بين %40-20 من الوزن الجاف» ودهونها بصورة عامة هي 
أسترات للكليسرول والحوامض الدهنية وبسلسلة جانبية تتراوح بين 04 الى د2٥‏ » والدهون بعمضها 
مشبع والآخر غير مشبع . وبعض الطحالب-الزرقاء المخضرة وخاصة الأنواع الخيطية تنتج كميات 
كبيرة من الحوامض الدهنية المشبعة المتعددة تصل نسبتها الى %60-25 من مجموع الدهون الكلي. 
ودهون بعض الطحالب تكون غنية بالحوامض الدهنية الأساسية او الضرورية مثل عأ اه١‏ اا ۾,© 
(20:5u3) eicosapenta€N0Oic aCİQd Jڻn lتlتشn, C-linolenic (18:3u3) وş (18:2u3)‏ 
وحامض الاراستيدوتيك (20:416) ومثل هذه الحوامض ضرورية لتغذية الإنسان والحيوانات وكذلك 
في الزراعة المائية. والطحالب حقيقية النواة تكون دهونها الغالبة من النوع المشبع › وتشكل 
الكليسريدات الثلاثية أكثر الدهون المخزونة اذ تصل نسبتها الى %80 من الجزء ألدهنى للخلkايا»ء‏ 

٤ : إضافة الى احتوائها على‎ 
Sulphoquinouosyl! diglyceride 
Monogalactosyl diglyceride 
Digalactosyl diglyceride 
Lecithin 
Phosphatidyl glycerol 
Phosphatidyl inositol 
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Eicosapentaenoic Porphyridium 
acid cruentum 
Arachidonic acid 

Arachidonic acid Porphyridium 
Palmitic acid aeruginosa 
Oleic acid 


danica 
subterraneous 
acid 


Ulothrix aequalis 
Lauderia borealis 


acid tricornutum 
acid minutissima 
acid oculata 


دهون ترب structured lipids‏ 
كليسريدات تلاثية (دهون) تحوي على حوامض دهنية قصيرة السلسلة )5©٥0۴۸(‏ او متوسطة الطول 
(LCFA) long chain fatty ةlulll iلlıg¦ yl (MCFA) medium chain fatty acids‏ 
86 تحضير بالتخليق الكيماوي او الإنزيمي او عملية الأسترة العشوائية ۲2۸00۳ 
i)ransesterification‏ . والتركيب العام لها موضح في الشكل الآتي : 


0 cHı-o—6—s or M 
0-H 0 
CH-o—éê—s or M 
التركبب العام للدهون الئركببية‎ 
سسلة فيرة‎ § 
إل سلسلة متوسطة‎ 
سلسلة طويلة‎ | 


صنعت الدهون للتقليل من الطاقة من خلال التقليل من الدهون الطبيعية القابلة للتأيض في الجسم. وقد 
استعملت الدهون التركيبية في صناعة الزبادي 2200¥ والمنتجات » ولم تسجل اي اختلافات في 
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الصفات الحسية عن منتجات الدهون الطبيعية حتى بعد الخزن لمدة تصل الى 6 أيام وبذلك أستتتج ان 
الزبادي يمكن ان يحضر بشكل يؤدي الى خفض قيمة الطاقة بنسبة %25 باستعمال الدهون التركيبية 
دون التأثير على نوعية الزبادي. 


دهون خلجية acetin fas‏ 
دهون تنتج من احلال جذور حامض الخليك محل جذور الأحماض الدهنية في جزيئة الدهن»ء والدهون 
الخلاتية قد تكون سائلة أو لدنية في درجة حرارة الغرفة اعتمادا على الأحماض الدهنية الموجودة في 
الجزيئة. والزيوت التي تستعمل في الأغذية هي في الواقع دهون خلاتية . من فوائد وجود جذور 
حامض الخليك في الكليسريدات الثلاثية هو خفض درجة الانصهار» كما هو حال أي حامض دهني 
غير مشبع» لكن دون ان يتصف الأخير بعدم الثبوت . 
الفائدة الثانية للدهون الخلاتية هي أنها تتبلور وتبقى في صورة ألفا (0) كما إنها تظهر بمظهر شبه 
شفاف وشمعي بدلا من المظهر الحبيبي عند تبلورها. وتكون البلورات شبكة شبيهة بالأشرطة غير 
المنتظمة وتعد الدهون الخلاتية صالحة من الناحية الصحية ويسمح باستعمالها في الدهون الغذائية . 
وهي تون أغشية مرنة لذا تستعمل لتغليف بعض الأغذية المجففة كالمشمش والزبييب واللحوم 
المحضرة والجبن والئقل (الجوزيات) . 


دهون طحلبية كاه اجواج 

الزيوت والدهون التي تنتجها من الطحالب وتستعمل في التغذية . وتصل نسبتها في بعمض الطحالب 
الصغيرة ٥۲٥2|92٥‏ |" الى %85 من الوزن الجاف وبذلك فهي تفوق على محتوى الدهون والزيوت 
في النباتات البرية وتستعمل كبدائل للزيوت النباتية . وتكون الدهون والزيوت الطحلبية غنية 
بالحوامض الدهنية الأساسية مثل حامض لينولينيك ءأعاه "اا -و,© ( 206 : 18 ) ولينولينيك : 18 
ااا - ١‏ ( 303) ومشتقاتها الحاوية على عشرين ذرة كربون وكذلك تحوي حامض 
الاراشيدونيك arachidonic acid‏ وتکون نسبة الدهرن والزيوت ونوعيتها معتمدة علئ ظروف 
التنمية تنمية الطحالب . 


دهون فليلة السعرات low calorie fas‏ 
دهون تم تغيرها كيماويا لتصبح قليلة السعرات وتعد من بدائل الدهون وهي من الكليسريدات التلائية. 
وتنتج أقل من 9 كيلو سعرة/غرام القيمة المعروفة للدهون العادية . ومنها الكليسريدات متوسطة طول 
السسلة )MC1( medium chain triglycerides‏ مثل الکابرنین C40۲6 ٣١‏ والسلاتریم 
salatrim‏ . 


medium chain triglycerides ةİnأdudl دهون متوسطة‎ 

دهون تصنع لتحل محل الدهون الطبيعية › تصنع 1٥0‏ من الزيوت النباتية الطبيعية متل زيوت 
الكاكاو او زيوت بذور النخيل بعملية التحلل المائي تم تجزأً لعزل الحوامض الدهنية و0 و و00 ليعاد 
أسترتها مع الكليسرول لتكوين الكليسريدات الثلاثية . والزيوت التجارية المحضرة تحوي على 
حوامض دهنية مشبعة مثل ءأاإامaةءc )C8:0(‏ و عcأ٣ممca )C10:0(‏ وقليل من الحوامض )٥6:0(‏ 
و (012:0) . وتركيبها النهائي يجعلها تختلف عن الدهون والزيوت التقليدية . فالأنواع الحاوية على 
حوامض دهنية مشبعة تكون تابتة بدرجات الحرارة العالية وكذلك بالدرجات الحرارية الواطئة متل 
الصفر المئوي وتبقى صافية ولا تصبح لزجة» كما انها لا تعاني من الأكسدة بشكل كبير» وهي أكتر 
ذوبانا في الماء من الأنواع الحاوية على حوامض دهنية طويلة السلسلة . والدهون تعطي 8.3 كيلو 
سعرة/غرام وقد عدت من المواد مأمونة الاستعمال 6۸۸458 وتسوق كبدائل للزيوت النباتية في 
الأغذية منخفضة الطاقة وذلك لحملها الألوان والنكهات والفيتامينات وتؤدي وظائف مهمة في عمليات 

تصنيع بعض المستحضرات الغذائية. 
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وتستعمل هذه الدهون في حالات الأشخاص الذين لديهم اعتلالات في امتصاص وأيض الدهون منذ 
خمسينات القرن الماضي» اذ تمتص حوامضها الدهنية من الأمعاء دون الحاجة الى أملاح الصفراء 
وتنقل الى الكبد بعد ارتباطها بألبومين المصل عن طريق النظام ألبوابي وهناك في الكبد تؤكسد الى 
الأجسام الكيتونية . والصفة المميزة لها انها لا تخزن في الأنسجة الدهنية » ولذلك تستعمل للعاملين في 
المجال الرياضي متل الراكضين ورياضة بناء الأجسام وغيرها كمصادر للطاقة . 


دواڪر iڊlتية phytoalexins‏ 
مواد سامة نباتية المنشأً ذات خصائص مضادة للجراثيم تنتجها بعض أنواع النباتات متل البقوليات 
والباذنجانيات كرد فعل على إصابة النبات بالفطريات او البكتريا فيؤدي الى أضرار صحية لدى 
استهلاك متل تلك المنتجات » وتختلف هذه المواد في تركيبها الكيميائي والصيغة العامة لها هي كما في 
الشكل فتكون منها أنواعا ثانوية . ٠‏ 


Cl 
2 
+ 
5k u 
یں ر‎ 
OH 


Luteolinidin 


ا 


R>=OH : Luteolinidin 


وتشتهر البقوليات باحتوائها على دواحر هي ايزوفلافينويدات ككأ۸0 ۷0| 50ا في تركيبها بينما 
يحتوي بعض أآفراد العائلة الباذنجانية 50|4/3٥008268‏ على دواحر تربينية 8۲08۸58 وقد ثبت ان 
الأحياء المجهرية الداخلة الى جسم النبات تعد العوامل المحفزة لإنتاج الدواحر في النبات وفي نسيج 
المنطقة المجاورة او المحيطة لموقع لدخول الجراثيم . 


دوارق İذاتٽ‏ jعlنف baffled flasks‏ 
دار ى خر وة اة تخل >عكها كرون الحاحة اة رة اغا من اتتعهال ارارق اة 
وتحوي انبعاجات منحنية الى الداخل من القاعدة أو الجوانب لزيادة المساحة السطحية وتؤدي الى 
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اضطراب السوائل عند هزها مما يزيد في كمية الأوكسجين الذائب في أوساط التخمر وزيادة قدرة 
الأحياء الهوائية المزروعة على النمو . 


dour دور‎ 

اسم ينتشر استخدامه في المناطق العربية التي تقع شمالي بغداد وغربها ويقصد بها المنفحة (انظر 
منفحة أ۸6١١۲8)‏ . وكانت تصنع من المعدة الرابعة للحيوانات المجترة » حيث تقطع الأخيرة إلى قطع 
صغيرة أو أشرطة وتجفف » وعند الرغبة باستخدامها تغمر في الحليب مع التحريك فيه فتذوب بعسض 
الأنزيمات لتعمل على تخثره وتحويله إلى جبن . وفي الوقت الحاضر تطلق التسمية على كل أنواع 
المنفحة التجارية . 


دورة الخلية ع٥اعرء‏ اامع 

دورة حياة الخلايا حقيقية النواة تكون متشابه بشكل أساسي في اغلب الأحياء لذلك فدراسة بعضها يمكن 
ان يؤدي الى فهم الدورة . وتمر الخلية أثناء دورتها هاءرء ااه بأربع أطوار رئيسة يكون نمو 
الخلايا فيها مستمرا آلا ان تخليق 0۸ يحصل في مدة محدودة ثم توزع المادة النووية قبل الانقسام 
النهائي للخلية لإعطاء خليتين . وتطور عمليات الانقسام وانتقال الخلايا من مرحلة او طور الى أخر 
يقع تحت سيطرة صارمة من أجهزة التنظيم التي تقوم بتنظيم الإحداث المختلفة إضافة الى ربط 
الخلايا بالإشارات الخارجية التي تؤثر على السيطرة وعلى تكاثر الخلايا » وأي خلل في تنظيم دورة 
الخلية والإخلال بنقاط السيطرة كأ”أهم )٥ه‏ فيها يؤدي الى عدم ثبات جينوم الخلية وتتوفر 
عندها عوامل الاستعداد للسرطان ولذلك فان فهم دورة حياة الخلية يكون مهما من الناحية العلمية 
والطبية . 

أطوار دورة الخلية : في مزارع الخلايا البشرية التي تتم دورة الخلية فيها في مدة 24 ساعة يلاحظ ان 
الدورة تنقسم الى قسمين رئيسية هي : 

ا الانقسام الخيطي كأكهاأص 
2- الطور البيني ٥ئhıaصinterp‏ 

ويمثل الانقسام الخيطي (انقسام النواة ) الجزء الأهم من دورة الخلية وبعده تتوزع المادة الوراثية على 
نواتين يليها انقسام السايتوبلازم كأكه١آ)هلع‏ وينتهي الانقسام الخيطي للنواة وانقسام السايتوبلازم 
في حوالي مدة ساعة اما الباقي الذي يمتل أكثر من %95 من دورة الانقسام فيشغلها الطور البيني 
الذي يمثل الطور بين انقسامين . 

وأثناء الطور البيني تقل كثافة الكروموسومات وتتوزع في النواة التي تبدو متجانسة » وعلى المستوى 
الجزيئي فانه أثثناء هذا الطور يتضاعف 0N۸‏ ومكونات السايتوبلازم بشكل مرتب ومتتالي استعدادا 
لدورة انقسام جديدة › اذ يكون النمو معتدلا الى ان يتضاعف حجم الخلية ولذلك فان توقيت تضاعف 
04 يقسم الدورة الى أربعة ادوار او مراحل مميزة يختلف طولها بشكل كبير في الأنواع المختلفة 
من الخلايا وهي : 

M phase‏ ( sأ0sااm‏ ) : ويعني الانقسام الخيطي الذي يعقبه انقسام السايتوبلازم ويمتد لمدة 
حوالي ساعة في الخلايا البشرية سريعة الانقسام والتي يكون زمن دورتها 24 ساعة . 

1 (1مهg)‏ : وتعني المرحلة الأولى وتمتل المدة بين الانقسام الخيطي وبدا تخليق N۸‏ 0 وتستمر 
حوالي 11 ساعة ( لخلايا تنقسم في 24 ساعة ) والخلايا في هذه المرحلة تكون نشطة من الناحية 
الأيضية وفي حالة نمو مستمر ولكن لا يوجد تضاعف لل ٥N۸‏ . 

synthesis) 8 phase‏ ) : وفيه يحدث تخليق وتضاعف 0۸ ويلي المرحلة السابقة ويطول 
الطور او المرحلة الى حوالي 8 ساعات . 

2 (2 مهو) : المرحلة التي تلي تخليق وتضاعف N۸‏ 0 وتطول حوالي 4 ساعات » وتستمر فيها 
الخلايا بالنمو وتخليق البروتينات استعدادا للانقسام الخيطي . 

والأطوار موضحة في الشكل الآتي : 
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أطوار دورة الخلايا الحقيقية النواة 
وتختلف الخلايا في سرعة النمو وطول دورة الخلية فمتلا في الخمائر المتبرعمة تستمر دورة الخليية 
ال رال 90 فة قرا رفي عضن الأخان الى 30 دة كمافے القادا الخنة بع الل صب 
مباشرة » اذ ان مثل هذه الخلايا لا تحتاج الى نمو اذ ينقسم سايتوبلازم البيضة الى خلايا صغيرة 
ويلاحظ اختفاء كل من مرحلة 62,61 ولكن يحدث تضاعف سريع لل 0١۸‏ وبذلك يكون 8S‏ 
قصير ويتبادل مع 1 . وعلى النقيض فان بعض خلايا الإنسان او الحيوان البالغ متل الخلايا العصبية 
تتوقف عن الانقسام » وانواع اخرى تنقسم في مراحل معينة او في حالات معينة عندما يراد تعمويض 
الخلايا المتضررة او الميتة او عندما تحفز بعض الخلايا مثل الخلايا المناعية بإشارات من خارج 
الخلية . 
والخلايا عند توقفها عن الانقسام فإنها تخرج من مرحلة 61 لتدخل مرحلة م6 اذ تكون الخلايا نشطة 
من الناحية الأيضية ولكن لا تتكاثر الا اذا استدعت الضرورة بواسطة إشارات تأتي من خارج الخلية 
والخلايا في المراحل أعلاه يمكن ان تميز بطرق معينة › فالخلايا المنقسمة يمكن ان تميز بالمجهر › 
اما الأطوار الأخرى فتميز باستعمال مؤشرات كيموحيوية . ففي طور تخليق (N۸‏ (8) يمكن 
متابعتها بتسجيل كمية ما يدمج من الثايميدين المعلم او المشع "۷٣ا dioactive‏ الذي 
يستعمل بشکل أساسي في تخلیق 0×۸ . 
کما یمکن تمییز الخلایا من محتواها من ٥×N۸‏ : 

٠‏ فالخلايا في 061 تكون مزدوجة الكروموسومات 4ك|0|م أ (ضعفاني) اي يوجد نسختين من 

كل كروموسوم )2١(‏ (۸ تمثل محتوى N۸‏ 0 في الحالة الفردانية ك١أهامج"‏ للجينوم ) 
٠‏ الخلايا في مرحلة 5 يزداد فيها N۸‏ 0 وتصل الى 4۸ أي ان المحتوى يتراوح بين 2١‏ 
An‏ 
۵ اما الخلایا في طور 62 فیبقی 0٥(N۸‏ بمستوی 4۸ 
والخلايا في طور ۸1 يتناقص (N۸‏ الى 2۸ بعد انقسام السايتوبلازم . 


تنظيم دورة الخلية 
ان استمرار الخلية في الانقسام ينظم بواسطة إشارات من خارج الخلية أي من البيئة وكذلك بإشارات 
داخلية . والانقسام الناجح يعتمد على التأكيد على ان المواد الخلوية قد تم مضاعفتها وتوزيعها على 
الخلايا البنوية بشكل متناسق . والتناسق هذا يمكن الوصول اليه بوضع أحداث الدورة تحت السيطرة › 
وعمليات السيطرة تتم بواسطة نوع من إنزيمات كاينيزات البروتين كععه٣ا)‏ ٣أ#أ۲0م‏ وتعرف 
)€dKs( cyYcاin dependent kinases‏ وذلك لانھا تنشط او تثبط بواسطة بروتینات تدعی 
المدورات 5١أامل‏ التي تختلف مستوياتها أثناء دورة الانقسام ويمكن ان تفكك في مراحل معينة 
وتعود او تخلق بالتعبير عن جيناتها الخاصة لذلك سميت بالمدورات لان وجودها يكون بشكل دوري . 
وعمليات التنظيم بخطوط عريضة تشمل . ۰ 
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1- تنشيط C05‏ ويكون ذلك بالتعبير عن وحدات المدوراٽ cyclin subunits‏ 

2- ان فعالية واحد من )00 تكون لازمة لتنشيط ما بعدها في السلسلة . 

4- عند الظروف غير الملائمة يمنع تجمع المعقدات من Cdk 5 cyclins‏ لتأخير وايطاء الدورة 
ويكون ذلك اما بالفسفرة او بالارتباط الى بروتينات مثبطة . 


check points 5 نقاط السيطر‎ 

الخلايا في حالة عدم الانقسام تكون في المرحلة م6 ولكن عند استلامها للإشارات كاه١وأك‏ 
الخارجية تدخل مرحلة G1‏ . 
وتنظم الدورة بنقاط السيطرة (كما ذكر أعلاه ) واهم هذه النقاط هي الواقعة في نهاية 61 والتي 
تسيطر على استمرار الخلkايامن‏ 61 الى 58 وهذه اول ماشخصت في خميرة الخبجز 
accharomyces cerevisiae‏ وتعرف ب 51۸۴۸١‏ (البداية) وفي الخلايا الحيوانية تعمرف 
بنقطة التقيد او lالسيطرة .(Rp) restriction pOİ‏ 

في الخميرة وعند عبور الخلايا نقطة البداية تنتقل الى طور التخليق 5 ثم تعاني من الانقسام » وعبور 
النقطة يكون منظما بشكل دقيق ق في الخميرة والتي يسيطر عليها بإشارات خارجية مثل توفر المواد 
الغذائية وحجم الخلية . فاذا عانت الخميرة من نقص الغذاء فأنها تبقى عند نقطة البدء وتدخل حالة 
الهجوع او الراحة مأهأء واه دون الدخول الى طور التخليق 5 › ولذلك تكون هذه النقطة هي 
نقطة قرار بالنسبة للخلية ومستقبل الخلايا التي ستنتج من انقسامها . وعند النقطة يمكن ان تقف الخلايا 
ايضا بتأثير عوامل من بيبتدات متعددة التي تعطي الإشارة للتزاوج ل١‏ أأة" للسماح لخلايا الخميرة 
الفردانية للالتحام مع بعضها بدلا من الاستمرار الى طور التخليق 5 . إضافة الى ذلك فان نقطة البدء 
تعمل كنقطة قرار لتسجيل الإشارات من خارج الخلايا » فهي النقطة التي يحصل عندها تنسيق نمو 
الخلية مع تضاعف 0۸ في الخلية المتبرعمة والتي تؤدي الى إنتاج خليتين الكبيرة هي الخلية الأم 
والصغيرة ( البرعم ) هي الخلية البنوية . والخلية الصغيرة يجب ان تنمو الى حجم الأم قبل ان تبداً 
بالانقسام لذلك وجب مراقبة حجم الخلية ليتلاءم مع أحداث الدورة الأخرى وهذا يعني ان الخلkيا‏ 
البنوية يجب ان تنمو الى الحد الأدنى او الحد الحرج من الحجم قبل ان تعبر نقطة البدء ولذا فأن 
الخلايا الصغيرة تقضي وقت طويل في مرحلة 1 وتنمو بشكل اكبر من الخلية الأم . 
اما النمو في الخلايا الحيوانية فأنه ينظم بشكل مشابه في 61 من دورة الخلية وبشكل خاص في نقطة 
القرار الأخيرة في 61 وهي 80 المذكورة أعلاه » ونقطة التقييد تعمل بشكل مشابه لنقطة البدء في 
الخمائر › والشكل التالي يوضح نقطة التقييد في دورة حياة الخلية الحيوانية . 


عوامل التمو 
نقطة السيطرة أ"أمم ١٣٥اأءأ٣أوهR‏ في الخلايا الحيوانية 
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ومرور الخلايا الحيوانية خلال الدورة ينظم بشكل أساسي بعوامل النمو الخارجية التي تعطي الإشارة 
للتكاثر والانقسام وليس بوفرة المواد الغذائية كما هو الحال مع الخمائر . 
فعند وجود عوامل نمو ملائمة وظروف ملائمة تعبر الخلايا ۸٧‏ وتدخل طور التخليق 5 وبعد العبور 
تستمر الخلايا في باقي المراحل دون الحاجة الى عوامل النمو وتحفيزاتها . ومن جهة ثانية اذا لم توجد 
عوامل النمو الملائمة عند المرحلة 61 فتتوقف مسيرة الخلايا عند النقطة م8 وعندها تدخل الخلجايا 
مرحلة السكون 60 ( الموضحة في الشكل أعلاه) ويمكن ان تبقى فيها مدة طويلة دون تكاثر. 
وعندما تستأنف الخلايا دورتها عند توفر الظروف الملائمة او ورود إشارات لذلك › فأن اول 
المدورات التي يتم تنشيطها هو 0 ١ا٥۷‏ وبتنشيطه يصبح قادرا على التجمع مع الكاينيزات الخاصة 
وهي ٥04‏ و K0)6‏ ليكون مركب معقد يدخل النواة ويقوم بفسفرة البروتين 
retinoblastoma protein‏ ( ۸8) والبروتينات المتعلقة او الملحقة به . 
وفسفرة ۴ تكون مهمة لتنشيط مجموعة من عوامل الانتساخ i0۸ 2٥0۲8‏ ماأranscr)‏ وهي 
مجمو عة ۷ا4 2۴ع وهذا يؤدي لإنتاج البروتينات اللازمة لكل مرحلة من 61 وطور التخليق 8 
. ويلاحظ انه ولشدة السيطرة الصارمة لابد من ان تكون هناك عوامل تسير بالدورة الى الأمام ولكن 
في الوقت نفسه تحتاج الى كوابح للعديد من الخطوات لذلك فأن الإشارات المثيرة للانقسام والتي تسحب 
الخلایا من مرحلة الرکود 60٥‏ الی 61 تقوم بتحفیز 0 ٣۸‏ الہ کما ذکر آنفا وتحفز ع ٣ال‏ وائنین 
من الكاينيزات المتعلقة به (ئ٣00)‏ وهي ",ر۴ "بد۴ وهذه تعمل مثبطات في مسارات خاصة 
ومنشطات في مسارات أخرى . فمن تأثير اتهم المنشطة يلاحظ انها ضرورية لتجمع ٣-00۸4‏ iاعcy‏ 
لتكوين المعقد الذي يدخل النواة » أي انها لا تثبط فعالية الكاينيزء ولكن من جهة ثانية فأن البروتينان 
لهم تأثیر مثبط للمعقد E-00۸2‏ . ومن هنا یتضح ان ۴2 , ۴7 یکونان ضروریان لتحفیز وتکوین 
0-4 في بداية 61 . ويتضح ان فسفرة ٩٥‏ وملحقاته تكون ضرورية لتنشيط انتساخ العوامل 
الضرورية لطور التخليق 5 . 
وبعد عبور نقطة التقيد م۸ يلاحظ ان النمو والتضاعف وانعزال الكروموسومات سوف يستمر دون 
الاعتماد على ورود إشارات خارجية . 
وبعد مرحلة 61 تدخل الخلايا مرحلة تخليق 0۸ ويكون ذلك بتنشيط 04۸2-ع الذي كان معطلا 
في 61 ٠‏ وتنشيطه يودي الى بدء التضاعف . وکما ذکر آنفا ان تقيط ۴-00۸2 کان تحت تاثير 
العوامل المتبطة متل د۴ لذلك يقوم K-00۸2‏ بفسفرة المثبط الذي يتحول الى شكل يمكن تمييزه 
بالأنزيم #ءهواا ٣اأنا۹اطالا‏ ويكون هدفا للتدمير من قبل جسيمات التحلل ألبروتيني 
Proteoso0me5‏ وبذا يتخلص ۴-C0۸2‏ من عامل السيطرة السالبة عليه . كما ان K-02‏ يقوم 
بفسفرة المدور ع مؤديا الى تدمير المدور وهذه الآلية او الصفات تجعل المثبط ووحدة المدور عرضة 
للتفكك أي ان معقدات الكاينيزات تكون منشطة ذاتيا و١‏ |ا۷2|أمه-آامء ومحددة ذاتيا امك 
4اا . وبذا تكون عملية الفسفرة عاملة في الاتجاهين منشطة للتفاعل في بعض الأحيان ومثبطة 
للتفاعل في أحيان أخرى . 

التنظيم بين طوري 61 و 8 
بعد انتهاء مرحلة 1 تدخل الخلية طور التخلیق وعند هذه الحدود یتم تنشیط المدور ۸ C٥١‏ ويتم 
التعبير عنه بعد التعبير عن ع المذكور أعلاه . وعندها تكون الوحدات مرتبطة بالكاينيز الخاص بها 
فتتكون المعقدات ٤-٥042‏ و ۸-٥4۸2‏ وهذه المعقدات تكون ضرورية لتضاعف N۸‏ وإكماله 
وكذلك لضمان ان عملية التضاعف تحدث مرة واحدة كل دورة . فالمدور ۸ والكاينيز المرتبط إليه 
يحفز عمليات تتفيذ أحداث طور التخليق وذلك بزيادة إنتاج الهستونات وتحفيز الجينات الأخرى اللازمة 
لإكمال التضاعف . وبعد تضاعف مكونات الخلية وتضاعف مادتها الوراثية تواجه الخلية عملية 
الانقسام الى خليتين بنوية وهذا يحصل بالانقسام الخيطي ( النووي) الذي ينقسم الى عدة ادوار وهي 
بشكل مقتضب كالاآتي : 

1- الطور التمهيدي 258 مهم وفيه تبدأ الكروموسومات بالتكثف وتكوين خيوط المغزل . 
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2- طور التقابل ٥ك2‏ مهاه" والطور يبدأ بطور تمهيدي له #كجامةأ 6٣١۲م‏ وفيه تتقصل 
خيوط المغزل بالكروماتيدات الشقيقة بواسطة ٣60٥۸0۲65‏ |۸ وبعدها يتكسر الغشاء النووي 
ويتم انتظام الكروموسومات وسط الخلية . 
3- طور الانفصال 740۸358 ينفصل الجينوم المتضاعف ويسحب الى جهتي الخلية المتعاكسة 
4- الطور النهائي ٥25٣م‏ هاا وفيه تقل كثافة الكروماتيدات ويبدأً الغلاف النووي بالتكون . 
ثم تلي ذلك مرحلة الانقسام الخلوي او السايتوبلازمي كأده"١أ٣هالء‏ ويتم فصل السايتوبلازم وتكون 
خليتين جديدة . 
والأحداث الأخيرة تتم بسيطرة ٥ 2 ( C1‏ ل0) ومعاونة المدورات 8,۸ وهذه تظهر في نهاية 
طور التخليق ويبقى مستواها مرتفعا أثناء طور 62 , 0١‏ . ويتم توزيع العضيات كعاام/ 0۲92 على 
الخلايا الناتجة » فالعضيات التي توجد منها عدة نسخ مثل المايتوكوندريا فهي توزع بالتساوي اما 
العضيات التي يوجد منها نسخة واحدة مثل أجسام كولجي كuاأ2ة2۲ممه‏ أوامق فيجب ان تنقسم ثم 
توزع » ويلعب في ذلك K01‏ المرتبط بالمدور 82 الموجود على سطح الشبكة الاندوبلازمية 
endoplasmic reticulum‏ دورا أساسيا في توزيع مكونات أجسام كولجي التي تستعمل في بناء 
أجسام كاملة جديدة . 
ان المراحل المختلفة من الانقسام تتميز بكونها سريعة جدا ومتناسقة أذ تختفي المدورات وملحقاتها › 
ويتم تدمير الملحقات الخاصة بطور الانقسام 1⁄1 وذلك لضمان عودة الخلايا الى الطور البيني قبل بدء 
دورة جديدة من تضاعف N۸‏ 0 والتي تبدأ بlunعةö anaphase promoting complex‏ 
(4۴0) وبروتينات متبطة صغيرة يطلق عليها 5|)© وتوجد منها مجموعتين : 
|٣٣» -1‏ وتشمل مجموعة من البروتينات المثبطة وهي التي تثشط 4 Cd)‏ , d)6كC©C‏ 
( المذكورة) » ومن ارتباطها ب 0K04‏ اشتق الاسم »› وتكون منطقة ارتباطها هي 
النقطة التي يرتبط بها المدور 0 وبذلك فهي يمكن ان تمنع الإحداث الأولى لدخول 
المعقدات الى النواة وما يليها من إحداث . 
2- المجموعة الثانية هي مأ0/۸أ٥‏ وتشمل عدد كبير من البروتينات مشقل , "" “بر۴ , 
۶ و و تر قط ق ة الى المعقات لحار ية 2 60 و اول ذه 
العائلة هو ۳2 وهو ينظم ب وو استجابة لتدمير 0۸ . 
اما الوجهة الثانية في التنظيم فهو تدمير المدورات والطريق الأساسي في ذلك استعمال طريق المدمر 
nاuواطu‏ لجعل الخلايا تتخلص من بروتينات الدورة التي أدت دورها ووظيفتها وبذلك تكون إحداث 
الدورة منظمة ولا تحدث بشكل غير ملائم . فإضافة ثمالة المدمر الى البروتين المراد تدميره هي 
بمثابة إشارة لتفكيكه بو اسطة ۲08050۸١8‏ 268 وهو معقد مكون من عدة وحدات خلوية 
متخصصة لفتح الانطواءات وتحليل البروتينات المعلمة بالمدمر . وعمليات توجيه البروتينات لمسار 
التفكك تشمل مكونات خلوية أخرى لا مجال لذكرها بالتفصيل . 
وضع الخلايا في مراحل الدورة المختلفة 
تتوقف الخلايا عن الاستمرار بدورة الخلية عند المرحلة 30 عند عدم ورود إشارات للانقسام والتي 
يمكن ان تبقى فيها الخلايا لمدة طويلة » وتكون الخلايا فعالة من الناحية الأيضية بالرغم من توقف 
النمو والانقسام ويكون معدل تخليق البروتينات فيها واطئًا جداء ويمكن ان تخرج من دور الركود 
لتدخل الى 61 عند ورود إشارات خارجية فمثلا خلايا الارومات الليفية الجلدية كأlasاfibrob skin‏ 
تبقى في المرحلة 30 الى ان تحفز للانقسام عند الحاجة لتصليح ضرر نتج من الجروح ويتم بدء او 
قدح هذه العملية بواسطة derived grow 2٥10١‏ - اعاعatام‏ الذي ينطلق من الصفائح الدموية 
أثناء تجلط الدم وإعطاء الإشارات لتكاثر الخلايا في المنطقة المحيطة بالأذى . وبالرغم من ان اغلمب 
الخلايا تنظم تكاثر ها عند 61 إلا ان بعض الخلايا تنظم دوراتها عند 62 فمثلا : 
1- في الخميرة 68٣0م‏ sعSchizosaccharomyce‏ فهي تقف عند 62 علی عکس 
الخميرة 086۲8۷140 50٥.‏ التي تتم فيها السيطرة على الانتقال من 62 الى 1 والتي يتم 
عندها تسجيل مؤشرات ضرورية مثل حجم الخلية وجاهزية المواد الغذائية . 
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2- في الحيوانات فان 00٥۷6‏ وخاصة في الفقريات يمكن ان تبقى الخلايا عند 62 لمدة طويلة 
مثل بقاءها عدة عقود في الإنسان » وانتقالها الى 1 يكون بتحفيز الهرمونات . 
وفي اغلب الخلايا تكون الإشارات الخارجية هي التي تنظم استمرار مرور الخلايا من 62 الى ١N‏ 
كما هو الحال فى انتقال الخلايا من 61 الى S؟S.‏ 
التنسيق بين العمليات في النواة والسايتوبلازم : 
من أوجه التناسق والسيطرة هو ان الخلية لا تبدأ بالانقسام الى ان يتم مضاعفة جينومها وإلا فأن البديل 
يكون أحداث مفجعة في انقسام الخلايا وذلك لان الخلايا البنوية تفشل في الحصول على نسخ كاملة من 
المواد الوراثية لآبائها . وفي معظم الخلايا فان التنسيق بين الأطوار المختلفة يتم بواسطة نقاط السيطرة 
والسيطرة الرجعية |اه۲أ٣همء‏ )عمجطهمه؟ والتي يتم بواسطتها منع الخلية من الدخول الى طور مالم 
تكمل أحداث الطور الذي قبله . فحدوث أي مشكلة في أي مسار من دورة الخلية يمكن ان يخلق إشارة 
لتوقف الدورة بكافة نواحيها وان لم تكن مرتبطة . ولذلك فأن نقاط السيطرة هي الآليات التي تتم 
بواسطتها السيطرة على التوقيت وترتيب الأحداث ولعل اللاعب الرئيس في عمليات التنسيق هي 
46 والمدورات والتي ترتبط بها التي تم استعراضها آنفاء فهي تنسق الفعاليات بواسطة التنشيط 
او التثبيط وكذلك زيادة الكميات او تفكيك هذه البروتينات إضافة الى عمليات الفسفرة التي تؤدي أكثر 
من غرض ٠‏ ولعل المهم بالنسبة لهذه المكونات المسيطرة هو تبادل مواقعها بين النواة والسايتوبلازم 
لغرض الفسفرة او فسفرة غيرها من المكونات والسماح للمنظمات بالتحرك في أقسام الخلية المختلفة 
وعملية تغيير المواقع هو مظهر عام لل ء)€ . 
واهم الأحداث المؤذية التي تتعرض لها الخلايا هو إصابة مادتها الوراثية بالضرر وعندها ستتأخر 
دورة الخلية اما عند 61 او 62 الى حين إجراء عمليات الإصلاح والتي يعد المقياس الزمني 
لإصلاح N۸‏ 0 هو الأهم ويمكن ان تقسم عمليات الإصلاح الى : 
1- عمليات سريعة تستغرق دقائق وهي التي تقوم بها نقاط السيطرة بإجراء عمليات الفسفرة او 
التفكيك للمكونات المشمولة . 
2- عمليات طويلة الأمد تمتد بالمقياس الزمني الى ساعات وتعتمد على حث عمليات الانتساخ 
للبروتينات المتبطة العاملة فى دورة الخلية وهذه تكون حرجة أذ تحتجز الخلية لمدة طويلة اذا 
كان الإصلاح ليس من النوع السهل . 
وفي حالة الاستجابات السرعة يشترك وو في التنظيم سواء كان بصورة مباشرة او غير مباشرة › 
ففسفرة و۴ يؤدي الى انتساخ عدة جينات منها المثبط بر۴ لل 0C0‏ » فحث المثبط هو الالية المهمة 
لحجز الدورة في 61 استجابة للضرر الذي يصيب N۸‏ 0 او اضطراب مجمع النيوكليوتيدات 
امم nucleotide‏ . وإضافة لذلك فأن و۴ یحفز انتساخ بروتینات أخرى مثل 14-3-3 و 36- 
143 اللازمة لبقاء الدورة في 62 لمدة طويلة والملاحظ ان وو الذي يلعب دورا أساسيا في التنظيم 
يحفز بمكونات أخرى . 
وعليه فان تضرر 0۸ و الأشرطة غير كاملة التضاعف تمنع استمرار دورة الخلية ويكون ذلك 
من نقطة السيطرة الموجودة في 62 والتي تمنع بدء الانقسام مالم يتم تضاعف 0١۸‏ وهي 
الموضحة في الشكل الآتي : 
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کروموسومات غير مرتبه بشکل 
صحنح على خيوط المغزل 


[N۸‏ مدمر او غیر 
متضاعف 


نقاط السيطرة في دورة حياة الخلية 


وهذه النقطة تتحسس بال 0۸ غير المتضاعف والذي يؤدي الى توليد إشارة تؤدي الى توقف 
الخلية ومنع بدء الانقسام . والإضرار المختلفة لل 0[N۸‏ هي الناتجة من الإشعاع او المواد الكيماوية 
او غيرها ٠‏ والتوقف هنا يسمح بعمليات الإصلاح بدلا من عبور مادة وراثية متضررة الى الخلايا 
البنوية . ولذلك فان الضرر لا يقتصر على هذه المرحلة وانما يسبب بطء في دور التخليق وكذلك 
يوقف تقدم الخلايا في نقطة السيطرة الموجودة في 61 لإجراء الإصلاحات قبل بدء عمليات تخليق 
وكما ذكر أعلاه يلعب و۴ دورا أساسيا في الاستجابة لحدوث الضرر في 0N۸‏ وهو يعمل في 61 
> وفقد و۳ لوظيفته نتيجة الطفرات يمنع الحجز والتوقف عند 01 عند وجود خلل في المادة 
الوراثية ولذلك يتضاعف 4۸ل[0 المتضرر ويمرر الى الخلايا البنوية بدلا من حصول إصلاحات 
عليه » وتوريث 0۸ المتضرر يؤدي الى عدم ثبوت الجينوم الخلوي والذي يشارك في تطور 
السرطانات وقد وجد ان الطفرات في جين و۴ هي الأكثر شيوعا في سرطانات الإنسان . 

إضافة الى ما ذكر أعلاه من نقاط السيطرة توجد نقاط أخرى متل تلك التي تضمن اصطفاف 
الكروموسومات وسط الخلية على خيوط المغزل لتوزيعها بشكل متساوي . 

والحقيقة ان عمليات وشبكات السيطرة في الخلية كثيرة ومتشابكة ولا يزال العديد من جوانبها غير 
مكتشف لحد الآن ولكن ما قدم هو توضيح للخطوط العريضة وبقدر تعلق تأثير الأحياء العلاجية على 
الخلايا سواء كانت المناعية او الخلايا الطلائية في الأعضاء والأجهزة التي تستعمرها مثل القفناة 
الهضمية والقناة التناسلية . 


دورة النتروجين nitrogen cycle‏ 
التحولات الكيميائية التي تجري لعنصر النتروجين فأكبر كمية من النتروجين موجودة في الهواء على 
صورة نيتروجين جزيئي دل ولكن عددا قليلاً من أنواع الكائنات الحية يستطيع أن يحوله الى شكل 
مفيد للأحياء الأخرى . الخطوة الأولى لدورة النتروجين هو تثبيت هذا النتروجين بواسطة الأحياء 
المثبتة له nitrogen fixing micro orga is" s‏ لتکون آمونیا . وھذہ الامونیا یمکن استخدامها 
من قبل بکتریا التربة لتکوین النتریت ا٣اہ‏ تم النترات ٥ھ٣]ہ‏ بعملية تدعی 0۸ا۵ اf‏ ا٣"‏ . تقوم 
النباتات وعدد كبير من البكتريا خاصة اللاهوائية مرة أخرى باختزال النترات الى أمونيا.وهذه 
الامونيا تستخدم في عملية بنائية في الخلايا النباتية والأحياء المجهرية لتكون منها الأحماض الأمينية 
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ات دما ان و ار ااك كاماد ا ان و غر ان وا جت رقا را كات 
نباتات أو حيوانات أو إنسان تعيد الامونيا الى التربة في نهاية الأمر. 


y> Amino acids —_ 


کک 


3 


Higher Higher 
plants animals 
Nitrogen- 4 
Nitrate fixing Ammonia, urea 


bacteria 


Atmospheric 
Nitrifying nitrogen Nitrifying 
bacteria bacteria 
(Nitrobacter) [Nitrosomonas] 
e E> 


——— Niiriig 


urea cJcle l|يرويلا دورة‎ 

تدعى دورة تخليق اليوريا او دورة الاورنثین (٥٣۸٣أ٣0۲)‏ اكتشفها كل من الباحتين البایوكيميائيين 
هانس کربس ۲6۵5) ۳12۸ وکورت هنسلیت اei‌اseہ ۸٥‏ ااKu‏ عام 1932 ولھذا تدعی بدورة 
کربس هنسلیت ( عاعرء اأمامئہ ه1 - sطعاK۲)‏ هدف هذه الدورة هو التخلص من ناتج عمليات 
أيض الأحماض الامينية وهو الامونيا . تتضمن الدورة مجموعة من العمليات الأيضية في الكبد تبداً 
بخطوة تتضمن حجز ذرة النتروجين العائدة الى ايون الامونيا بوساطة تنائي أوكسيد الكربون وتكون 
مركبا مهما هو فوسفات الكارباميل مءأة٣معمام‏ ارمصهمطcar‏ ثم بعمليات متتالية تحدث في 
المايتوكوندريا والسايتوبلازم لتتكون مادة اليوريا بشكل عرضي من الدورة » وهي مادة شبه خاملة 

تذهب عن طريق الدم الى الكلية حيث تطرح مع الإدرار . 


دورة جنسية شlذةö parasexual cJcle‏ 
الدورة التكاثرية المشتملة على اتحاد بروتوبلاست خليتين ١۳094۳¥۷‏ 45| يعقبها اتحاد نواتي 
الخليتين ¥۷" 4۲۷094 تم الانقسام الاختزالي للنواة المتكونة ١٥0اأةizكiهامة‏ ولكن ليس في 


وقت معين أو في مكان محدد من دورة حياة الكائن لمجهري . ولهذه الدورة أهمية خاصة الفطريات 
الناقصة بالذات حيث نفنقد الدورة التكاثرية الجنسية . 


دورة حامض ألستريك ٥ءء cirİC aCİd‏ 
وتسمى ايضا" دورة كربس عاعإء ط۲6 نسبة الى العالم هانس كربس الذي اكتشفها او دورة 
الحامض ثلاثي الكربوكسيل هاعر لأعج ءأاإ×0ط۲هء |۲ . دورة حامض ألستريك عبارة عن 
سلسلة حلقية من التفاعلات الكيماوية الحيوية الأساسية في ايض الكائنات الحية الهوائية مثل الحيوانات 
والنباتات والعديد من الإحياء المجهرية تقع إنزيمات دورة حامض ألستريك في المايتوكوندريا وبعلاقة 
وثيقة مع سلسلة نقل الالكترونات . في هذه الدورة يتم تفاعل الاستيل C0۸‏ ( ذرتي كربون) مع 
الاوكسالواستات ( أربع ذرات كربون ) لیتکون مرکب يحتوي علی ست ذرات کربون یسمی السترات. 
وبسلسلة تتكون من سبع تفاعلات » يتكون الاوكسالواستات مرة أخرى مع إنتاج جزئيتي ثنائي أوكسيد 
الكربون . تنتج هذه الدورة المركب الغني بالطاقة كوانوسين ثلاثي الفوسفات 6۴ ( يكون مكافشا'" 
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للادينوسين ثلاثي الفوسفات ۸1۴ ) › كما وتختزل هذه الدورة ثلاث جزيئات من تميم الإنزيم N۸0‏ 
الى N۸5۳١‏ » وجزيئة واحدة من تمیم الإنزیم ۴۸0 الى ۴۸0۳١‏ يتم بعد ذلك أكسدة N۸584‏ 
و ۴A۳‏ بواسطة سلسلة نقل الالکترونات لیتکون ثلاث جزیئات N۸0۳2‏ وجریئتین من ۸1۴ › 
على التوالي . تنتج اثنا عشر جزيئة ۸۴ لكل جزيئة أستيل 00۸ تدخل دورة حامض ألستريك . 

يمكن الحصول على C04۸‏ الأ6عه من الكربوهيدرات من تحلل الكلوكوز ءأورامعراق او الدهون 
او بعض الأحماض الامينية . لذلك تعد دورة حامض ألستريك طريق مركزي في النظامم المعقد 
لمسارات الايض وتساهم بشكل أساس في تكسير جزيئات الكلوكوز وإنتاج الطاقة وتخليق جزيئات 


حيویه 


NAD 
[MADA] 


Acetyi-CoA § 


Se... @ Citric acid 
“(6C 


Pyruvic acid 


FEE] ADP +P; 


eCO» 


دورة حامض ألستريك 


Calvin cJcle jفلاك دورة‎ 


الدورة التي يتم فيها تحويل ست جزيئات من غاز ثنائي أوكسيد الكربون الى جزيئة واحدة من السكر 
السداسي بواسطة البكتريا الضوئية والكيميائية والذاتية التغذية » اذ يعد ثنائي أوكسيد الكربون المصدر 
الكربوني الوحيد لنموها › وتحتاج هذه الدورة الى كمية كبيرة من الطاقة تقدر ب (18) جزيئة 
ادينوسين ثلاثي الفوسفات و(12) جزيئة د١۸0۴‏ الحاوي على الفسفور لإنتاج جزيئة واحدة من 


السكر السداسي . 


12 ATP 12 ADP + Pi 


Rm 12 2 


© 
12 NADPH 
۴ 6 Calvin Cycle 
DeRuBP _. 12 NADP* 
0 Fixation and 5 
LL Reduction of Carbon 42 g3p 12H 
“ےم‎ 
- 2 3P . 
GLUCOSE 


er G3P 
6 ADP + 6 Pi 
® 


ATP‏ 6 ?م 


Calvin cycle 
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دورة كرڊس Krebs CJCcle‏ 
( انظر دورة حامض ألستريك ءِاcyc (citric acid‏ . 


glyoxylate cJcle تbںıكgيںSلl دورة‎ 

مسار أيضي محور عن دورة حامض ألستريك يتم في النباتات والإحياء المجهرية . يستهلك هذا 
المسار الايضي الدهون كمصدر لذرات الكربون ليمكن الكائن الحي من تخليق الكربوهيدرات من 
الأحماض الدهنية عن طريق تجنب الدخول في دورة حامض ألستريك المحررة لثنائي أوكسيد الكربون 
تت ها الففار الک ٠‏ ةة ال امون مل رر ك مر ال ات ا کو دة 
إنزيمات هذا المسار الايضي في اللبائن . تختلف دورة الكلايوكسلات عن دورة حامض ألستريك في 
انها تستخدم جريئتين من أستيل 60۸ ( بدلا" من واحدة) والتي مصدرها أكسدة الأحماض الدهنية . 
يتحول الايسوسترات الى سكسنات ( يتكون منه الكلوكوز في عمlلية (gluconeogenesis‏ 

والكلايوكسلات والشكل التالي يوضح الدورة . 


U 
E CL) 


Glyoxylate cycle 


دورة كوري ھا٤لع C0‏ 

تنسب تسمية هذه الدورة الى كل من ا0٥ nd Gy‏ اة وهما عالما الكيمياء الحياتيية 
والصيدلة الأمريكيين المولودين عام 1896ء وهي باختصار دوران حامض اللاكتيك والكلوكوز بين 
العضلات والكبد . عند الإجهاد والعمل الشاق تستخدم الأنسجة العضلية الأوكسجين على نحو أسرع 
مما هو متوفر لديها بواسطة الدم ولهذا فأن الخلايا العضلية تعمل بطريق الايض اللاهوائي . تحت هذه 
الطظروف تتوقف عملية ايض الكلوكوز عند تكوين مركب ثلائثي ذرات الكربون › إلاوهو حامض 
اللاكتيك وذلك من خلال اختزال حامض البايروفيك الى حامض اللاكتيك في ظروف لاهوائية وعن 
طريق الدم يذهب حامض اللاكتيك الى الكبد حيث يتم تخليق أو تكوين الكلوكوز من حامض اللاكتيك 
بعملية تدعى تخليق الكلوكوز كأئ6" ١6٥96‏ ٥ع‏ داق » وهي عملية عكس العملية التي تم فيها تحلمل 
الكلوكوز الى حامض اللاكتيك في العضلة وهي عملية تحليل الكلوكوز كأكراهعراك . ويعود 
الكلوكوز المتكون مرة ثانية الى الخلايا العضلية عن طريق الدم ويتم تحلله مرة ثانية بعملية تحليل 
الكلوكوز وهكذا فأن الكلوكوز وحامض اللاكتيك يدوران بين العضلات والكبد بدورة تدعى دورة 
کوري وباختصار فأن الدورة عبارة عن دخول الكلوكوز الى العضلة وخروج حامض اللاكتيك منها 
بينما ياتي أو يدخل الكبد حامض اللاكتيك ويخرج على هيئة كلوكوز وهكذا تستمر الدورة . 
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دكستران de×X]21‏ 
سکریات و خزنية في الخمائر والبكتريا وتتكون من وحدات الكلوكوز 
المرتبطة مع بعضها البعض بواسطة أواصر كلايكوسيدية من نوع ألفا (1 > 6) . تختلف نقاط 
التشعب الموجودة في الدكستران تبعاً لنوع وسلالة الأحياء المجهرية › فقد تكون نقاط التشعب (1 > 
2) او (1 > 3) او (1 > 4) . يكون الدكستران محاليل دبقة على درجة عالية من اللزوجة . 
بالإمكان إنتاج الدكستران تجاريا بواسطة العديد من البكتريا ذات صبغة كرام الموجبة والسالبة التي 
تنمى على السكروز. 
الدكستران عبارة عن مادة شبه غروية تستعمل كبديل للدم او البلازما لزيادة حجم الدم » وتستعمل في 
المجالات الطبية الأخرى كطبقة آلفة للماء توضع على سطح الحروق لامتصاص السو ائل المترشحة . 
بالإمكان إضافة المجاميع الوظيفية للدكستران الذي تنتجه البكتريا ع٥٤Luc0۸0sS0‏ 
5ئteroiاnهesص‏ متل مجاميع الكربوكسي متيل الى جزيئة الكلوكوز وترتبط معها باصرة أيثر 
لتكوين مشتقات الدكستران المرتبطة تقاطعيا والتي تستعمل على نطاق واسع لفصل وتنقية الجزيئات 
الأحيائية (تحت الاسم التجاري سيفاديكس). تضاف مجاميع الكبريت الى الدكستران اييضا وتستعمل 
على انها اليكتروليتات متعددة . 


دکسترین حلقي ×١١‏ ode‌اcرc‏ 

مشتقات حلقية للكلوكوز الذي ترتبط فيه جزيئات الكلوكوز بواسطة 8-١١‏ عن طريق الأواصر 
(1-4) وينتج من قبل بعض البكتريا مثل 2٥٥۲4۸8‏ ں|/أ٥‏ 88 نتيجة لتكسر النشا . وتوجد 
ثلاثة أنواع من الدكسترين الحلقي : ألفا @ » بيتا 6 > كاما ۷ والتي ترتبط فيها 6۰748 جزيئات من 
الكلوكوز على التوالي . والنوع ألفا أكثر الأنواع ذوبانا في الماء » أما أكثرها استعمالا هو النوع بيتا 
لاعتبارات اقتصادية . 

ويمكن لهذه الجزيئات اقتناص الجزيئات خاصة آلفة الدهون في داخلها معيدة ترتيبها لإدخالها الى 
الأنظمة المائية ونظرا لكونها لا تتحلل مائيا فهي تستعمل لإذابة بعض المواد مثل الستيرويدات والتقليل 
من المذيبات الأخرى التي تكون سامة مثل الكحول ألمثيلي وتستعمل في عمليات التقييد والتحويل 
الحيوي (انظر تحول حيوي 10۸أ8٣50۲‏ ۲ه )0i‏ للستيرويدات . 


oxygen debt نيجسكوi دين‎ 

الكمية الزائدة من الأوكسجين المستهلك بعد أداء التمارين والنشاطات العالية الذي تم فيها الاحتباس عن 
ESS CG Sy‏ 
الأوكسجين لبضع دقائق وهذه الكمية الزائدة من الأوكسجين تستعمل للاتخلص من حامض اللاكتيك 
المتراكم خلال هذه المدة وإعادة تكوين الكلوكوز وتستعمل كذلك لإعادة التركيز الطبيعي للأوكسجين 
المرتبط بالهيموكلوبين والمايوكلوبين » لإعادة التركيز كيز الطبيعي لمركب ۶٥‏ وفوسفات الکریاتین بعد 
استھلاکها فضلا عن رفع ترکیز الأوكسجين في الرئتين الى التركيز الطبيعي › ولهذا فان الأوكسجين 
المعوض يمثل الفرق بين الأوكسجين الذي تحتاجه الخلايا في أثناء إجراء التمارين الرياضية والنشاط 
العضلي وكمية الأوكسجين الذي تحتاجه الخلايا في أثناء الراحة وتنفيذ الأعمال الاعتيادية . 
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autotrophs ةıذغختll ذاتيات‎ 

الكائنات الحية الدقيقة التي تثبت تنائي أوكسيد الكربون C0‏ » ويمكنها أن تنمو على بيئات أو أوساط 
غير عضوية كليا. وهناك أنواع أخرى من الأحياء الدقيقة التي تعتمد في حصولها على الطاقة من 
الضوء والتي تدعى ٠۸0۲م‏ . أما إذا كانت هذه الأحياء تعتمد على الطاقة بأكسدتها بععمض 
المركبات الكيماوية فهي تدعى في هذه chemotrophs alll‏ . 


ذرب بطني ع٥ں۲مء‏ عھiامc‏ 

مرض ناتج عن سوء امتصاص الأغذية ولكن بعض الأحيان تختلط أعراضه مع الحساسية الغذائية 
ويمكن ان يحدث في اي عمر ويتصف المرض بحصول تغيرات في الطبقة المخاطية المبطنة للأمعاء 
الدقيقة حيث تدمر الزغابات بالكلايدين احد بروتينات كلوتين الحنطة › الشعير» الهرطمان او الشيلم 
وتصبح الأمعاء غير قادرة على أداء دورها الوظيفي في هضم وامتصاص الغذاء . 

يتم العلاج بحذف الكلوتين من الغذاء بشكل دائم وعندها تبداً الأمعاء بالالتئام وعودة عمليات الهمضم 
والامتصاص الطبيعي » ولا يختفي المرض بشكل دائم وانما يجب على المريض الامتناع عن الكلوتين 
مدى الحياة . 


ڏjla psychosis‏ 
احد الأمراض العقلية او انفصام الشخصية الذي له علاقة بالحساسية الغذائية (انظر اضطرابات 
الحساسية الغذائية النفسية و العقلية ۲S٥0۲dءأd allergy مsرcاo-٣٥1 ۲0١‏ 0dدf)‏ فهناك اتصال 
وثيق بين الجنون الثانوي 3/14" 56٥00۸021۷‏ ووجود الأجسام المضادة ع9ا خاصة تلك الخاصة 
بالحنطة والشيلم . ولكن يجب ان يفهم ان الحساسية الغذائية ليست هي المسببة وانما تكون مرافقة 
لظهور الأعراض والتي قد تكون انعكاسات للاضطرابات العصبية او ناتجة من العلاج المستعمل . 
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رأة فلاح farmer’s lung‏ 
مرض يصيب العاملين بزراعة العرهون وتنتج عن حساسية لابواغ العراهين وقد وجد أنه يمكن أن 
ينتج من ابواغ فطرية من غير أجناس العراهين . ويظهر المرض على شكل تفاعلات حساسية بعد 4- 
6 أسابيع من أول تلامس مع ابواغ الفطريات وتختفي بعده عدة أيام » وعند إعادة التععرض للابواغ 
تزداد تفاعلات الحساسية بشكل كبير جدا١ء‏ لذلك يحتاج العاملون في عمليات إنتاج العرهون والكمأة 
الى اتخاذ الحيطة والحذر . 


رایسنین ۲!Cc| ¬٣€‏ 
مادة فعالة حيويا » توجد في بذور نبات الخروع RcinuS ء0۳١1 ۸1S‏ وهي من مجموعة 
المركبات النباتية التي تعرف بالهيماكلوتينينات ١5S‏ ٣اا‏ اا9 ٣8۳29‏ التي تسبب تلازن خلايا الدم 
الحمر لدى وصولها الى الدم وتكثر هذه المجموعة في عدد كبير من أنواع النباتات البقولية وغيرها 
بالإضافة الى مادة أخرى هي الرايسين ١ء٣‏ (انظر رايسين ١‏ آ١٥‏ أ٣‏ ) » والرايسنين مادة قلويدية 
(انظر قلويدات ءل اهاج )اه) صيغتها التركيبية (٠0ءل١ماأم0)‏ والشكل التركيبي لها كما يأتي : 


CH; 
Ricinine 
يبلغ الوزن الجزيئي للرايسنين 164.16 دالتون وهو مادة تذوب في الماء والكحول الاثيلي وتبلغ‎ 
الجرعة المميتة لنصف المجموعة منه (م10) للفئران 20ملغم/كغم فمويا او دمويا » تسبب الجرع‎ 
الدنيا من الرايسنين تشنجا وعند الجرع الأعلى تسبب تعطل الوظيفة التتفسية » أثبتت الدراسات ان‎ 
للرايسنين فعالية أكثر شدة تجاه الخلايا السرطانية بالمقارنة مع الخلايا الطبيعية مما يعني احتمال تزايد‎ 
. تركيز البحوث عليه نظرا لهذه الفائدة الطبية الواعدة‎ 


۲|1١ رایسین‎ 

مادة سامة نباتية الأصل » توجد في بذور نبات الخرو ع ۸/٣۷8 ٥077771٩/8‏ والرايسين بحد ذاته 
مادة بروتينية تؤدي إلى تلازن خلايا الدم الحمر » لكن البحوث الحديثة أثبتت أن سبب التلازن يعود 
لمادة أخرى غير الرايسين الذي يمتلك قدرة ضعيفة في هذا المجال لكنه سام للخلkايا‏ بشكل كبير»ء 
(والمادة الأخرى تعرف اختصارا بالرمز ۸٥0۸‏ وهو اختصارات لأسم النبات ومصنف المادة المسببة 
للتلازن Ricinus communis agواuاi| ٣|٢۸‏ ) والتسمم ببذور نبات الخروع یعزی الى الراييسیين 
وليس الى المادة (۸8©04) لان الأخيرة غير قابلة للامتصاص في الأمعاء » تقدر الجرعة السامة 
للرايسين في حدود 1 ملغم لإنسان بالغ وهي كافية لقتله » وتظهر أعراض التسمم في غضون ساعات 
معدودات بعد التناول وتكون على شكل آلام بطنية › تقيؤ › إسهال ويكون مصحوبا بنزيف أحيانا › 
يكون الأطفال أكثر حساسية لهذه المادة ويعتقد أن بذرة واحدة من بذور الخروع قادرة على قتل طفل 
فيما لو مضغت عن طريق الخطأ › أما ابتلاعها كاملة فيقلل من الخطر إلى درجة كبيرة . 

(انظر رایسنین ٥٣ا٣‏ ) . 
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ریوی asthma‏ 
صعوبة التنفس و أسبابه متعددة قد تكون نتيجة لوجود المحسسات او غيرها من الأسباب . تعد 
الحساسية الغذائية من مسببات الربو حيث ان 5 - %8 من الحالات تعود أسبابها للغذاء . وتحديد 
الأسباب صعبة نظرآً لتداخل حساسيات الأغذية مع بعضها بالإضافة الى تداخلها مع المحسسات 
الاستنشاقية حيث يصل التداخل الى حوالى %40 . وأفضل الطرق فى الكشف عن المسببات إجراء 
فحوص الكشف عن الربو مع فحوص الكشف عن الحساسية الغذائية . 


baker s ash ma jنيزابخلا ربو‎ 

ربو يحدث بصورة خاصة للعاملين فى تحضير وصناعة الخبز وغيره من مستحضرات الحنطة بعد 
انتتفاق طن خط ةد او اهو اة من اة مات النطة مل الكل ون ارد اقل تة 
المستعملة في صناعة بعض المعجنات » ولذلك فهي حساسية ناتجة من عملية الاستنشاق على غرار 
مرض رئة الفلاح ( انظر رئة الفلاح ۲۳6١5 |١٣9‏ ) الناتج من استنشاق ابواغ الفطر عند التعامل 
مع الفطريات وإنتاج العرهون . يمكن معالجة هذا الربو بتعريض العاملين لاستنشاق طحين الحنطة 
بشكل متدرج ولمدة طويلة تصل الى السنتين حيث يقوم الجسم بتكوين معقدات مناعية تدور في الجسم 
لحمايته ضمن آلية خفض التحسس (انظر خفض التحسس ١‏ 0|أz2|أSهك0ملا‏ » محسس هوائية 

. (pneumoallerg8^ قlشiتwl!‎ سىحn‎ « aeroallergen 


رز الخميرة الأحمر عء|إ أasعمy red‏ 

منتج من الرز يحضر من إضافة الخمير ة 01۲01۲615 كuا٥ءئ2ة٣0/‏ للرز المقشور والمصقول بعد 
نقعه ليتشرب بالماء بشكل كامل ٠‏ تم يلقح بالخميرة مباشرة او يسخن بالبخار لمدة لغرض التعقيم 
وطبخ الحبوب . ثم يحضن الرز الملقح بدرجة حرارة الغرفة لمدة 6-3 أيام » وفي أثتاء هذه المدة 
تتلون الحبوب باللون الأحمر الزاهي في الوسط ويكون لون الطبقات الخارجية احمر ارجواني › ثم يتم 
التجفيف والطحن ليسوق على شكل مسحوق او تجرى عملية التجفيف لتسوق الحبوب كما هي › او 
تعامل البذور الرطبة ويسوق على شكل معجون . 

والمنتج المحضر يمكن ان يستعمل بطريقة مشابهة للرز العادي ويطبخ او يستعمل مع أغذية أخرى 
كملونات غذائية »> وفضلاً عن إعطائه اللون الأحمر فهو يعطي نكهة وطعم جيدين للأغذية . ويستعمل 
الرز للأغراض العلاجية لانه يحوي بشكل طبيعي على متبطات الإنزيمات العاملة في تخليق 
الكولسترول متل ١أأs†aئvaها‏ (inاmevion)‏ ويقلل من الكولسترول المؤذي LDL-cholesterol‏ 
والكليسريدات الثلاثية »> ويسوق على هذا الأساس ولذلك يعامل ويخضع للتعليمات والشروط الخاصة 
ب FDA‏ . 


رز ڊaiڪ brown rice‏ 
رز أزيلت قشوره الخارجية دون إجراء عملية الصقل والقصر عليه ولذلك يعد من الحبوب الكاملة › 
يتصف الرز بنكهة الجوز ويكون أكثر مضغية من الرز الأبيض » ولكن يكون عرضة للتلف التزنخضي 
سر فة 4 و تلك لر فن الد نالفو ر كذلك ف الارقات ال شم هة في الف اء ر ذلك 
يستهلك لأغراض صحية من قبل بعض الفئات لأنه يشفي من حالة الإمساك . ويتصف الرز بقيمته 
الغذائية العالية كما يظهر في الجدول الآتي : 1 


المكون الفمة العدددة 
الطاقة GA OTT‏ 
الكرت دوت 23.51 

أالالياف ااا 1.8 

|الدهون | 0.83 
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الدهون المشبعة 0.165 
غير المشبعة الأحادية 0.3 
غير المشبعة المتعددة 0.296 
البروتين 22 
الفيتامينات 
B,‏ 2 ملغم 
B»‏ 2 ملغم 
EKE B3‏ 
Bs‏ 9 ملغم 
Bs‏ 4 مایکروغرام 
المعادن 
کالسيوم 0 ملغم 
حدید 3 ملغم 
فسفور 7 ملغم 
بوتاسیوم 9 ملغم 
صودیوم 1 ملغم 
زنك 2 ملغم 


والملاحظ ان الرز البني يحتوي على %350 زيادة من الألياف و %203 من فيتامين ٤‏ و %185 
فيتامين م8 و %220 من المغنسيوم فضلا عن زيادة البروتينات بنسبة %19 مقارنة بالرز الأبيض › 
لذلك يعد الرز الأسمر او البني غذاء متوازن فضلاً عن ان مؤشر سكر الدم له منخفضا نوعاآاما 
ويصل الى 55 . 

ويظهر من الجدول احتوائه على المعادن والفيتامينات التي تتركز عادة في الطبقات الخارجية والتي 
تحوي على الدهون ايضاً وتساعد هذه في تقليل الكولسترول |۲0 عأءم‌ام"- 01| » فضلا عن 
احتوائه على الألياف » وبذلك يعد أكثر فائدة من النواحي الصحية . وتوصي الجهات المختصة بالعناية 
بطريقة الطبخ والتي قدمت وصفة ملائمة لها وهي نقعه لمدة 20 ساعة بدرجة حرارة داففة (38 "م) 
قبل الطبخ للسماح بعمليات الإنبات بالحدوث وعندها تنشط العديد من الإنزيمات وزيادة العديد من 
الحوامض الامينية . ويخزن الرز لمدة 6 أشهر وتزداد المدة باستعمال ظروف بعيدة عن الهواء (إحكام 
غلق الأوعية) او بالتجميد ( انظر شلب 0|اأك). 


رز ذهبي |e‏ ٣ەdاەg‏ 
أحد أنواع الرز ۷2أأةكئ 0/۷24 المنتج بواسطة الهندسة الوراثية لزيادة الكاروتين- بيتا فيه الذي 
يضفي عليه اللون الأصفر او الذهبي . بدأ بالتحوير الوراثي للرز عام 1992 وأعلن عنه عام 2000 


ويرى البعض ان الحاجة ملحة لمتل هذا الرز لتلبية احتياجات الجسم من فيتامين ^ اذ تعاني العديد من 
دول العالم الثالث نقص الفيتامينات » ويعاني الملايين من جفاف ملتحمة العهيjن xerophthal mia‏ 
والعمى وتصيب أضرار النقص الأطفال والحوامل › ولذلك خططت الجهات المسئولة حول حملة تدعيم 
الأغذية للتقليل من أعراض نقص الفيتامين )۷A0( vitamin A def|ءie ۸٥C۷‏ » ونظرا لان 
أغلب الحالات تحصل فى الدول النامية وخاصة التى تعتمد الرز فى التغذية فكان تطوير الرز الذهبى 
as‏ ي ي ي 
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وتحوير او هندسة الرز وإنتاج ما يسمى الرز الذهبي تعمد الى إنتاج بيتا كاروتين (سوابق فيتامين ۸) 
في الأجزاء المأكولة من الرز (الحبوب) »› ويكون ذلك بالتعبير عن الجينات في السويداء »> على 
افتراض ان الکاروتین سيتحول الى ا۵٣‏ !ً۲6 ثم أه٣‏ ا۲6 (فيتامين ۸) في الجسم . 

وقد تم إنتاج الرز من نقل الجين لئم (المشفر للإنزيم #ئة "١رك (phytoene‏ من نبات النرجس 
انلبري crtl Narcissus pseud0"arCIİSSUS‏ من بڊSتريl‏ llتربة Erwinia uredovora‏ 
وأدخلت هذه الجينات الى الجينوم النووي لنبات الرز بعد ربطها لممهد خاص بالسويداء ليتم التعبير 
عنها في تلك المنطقة فقط دون التعبير وإنتاج گار اا م النبات عموما مثتل الأوراق 
والسيقان وغيرها التي لا تستخدم في الأكل . وقد أضيف في بعض الأحيان الجين /۷/٥‏ (الخاص 
بالصبغة )|۷٥0P6١8‏ لغرض استهداف الجينات وجرها الى البلاستيدات التي يتكون فيها 
diphosphate‏ اgeranyاranyم‏ و الذي يبدأ منه تخليق الكاروتين» وتحتاج العملية الى |أأ°۲ 
لغرض إكمال المسار المتعدد الخطوات لحين إنتاج الكاروتين والذي تساهم فيه بعض الإنزيمات النباتية 
. والناتج النهائي لعملية التخليق هو اللايكوبين الذي يتحول بواسطة الإنزيمات النباتية الى بيتا-كاروتين 
ليعطي الرز اللون الأصفر . أطلق على الرز المنتج بهذه الطريقة 56۸1 وكان يمثل الجيل الأول من 
الرز الذهبي الذي يحوي على 1.6 مايكروغرام/غم تحت ظروف التنمية في البيوت الزجاجية ولكن 
وجد ان التطبيق الحقلي لزراعة الرز المهندس قد زاد محتوى الحبوب من الكاروتين الى 5-4 
أضعاف. 

وفي عام 2005 تم تطوير الرز الذهبي المنتج مسبقا لإنتاج 2 هءأ٣‏ ۸٥ل‏ امن اذ أخذ الجين ركم من 
الذرة والجين ٥۲‏ من الرز الذهبي (الجيل الأول) › والرز الجديد ينتج كاروتينات بكمية تزيد عن 23 
ضعف للجيل الأول من الكاروتينات اي 37 مايكروغرام/غم . ولذلك فان استهلاك 144 غرام من رز 
الجيل الثاني يلاءم الكميات الموص ڊI Recommended Dietary Allowance (RDA)‏ . 

وقد قامت عدة شركات بإنتاج الرز الذهبي ضمن الحملة العالمية تحت شعار "كئںاضp "Carotene‏ 
وكالمعتاد فان عملية إنتاج الرز الذهبي بطريقة الهندسة الوراثية وجدت من يعارض استعماله وأرفقت 
المعارضة بالعديد من الحجج . 


رضاعة الثدي breast feeding‏ 
عملية مص الطفل حلمة ثدي الأم سواء كانت ام حقيقية ام مرضعة مما يؤدي الى تحفز المستقبلات 
الحساسة في الحلمات فترسل إشارات الى جزء الدماغ تحت المهاد ومنها الى الغدة النخامية وهذه 
بدورها تفرز نوعين من الهورمونات » هما البرولاكتين (انظر لاكتين أولي ١أ٥هاه۲م)‏ وهرمون 
الاوكستوسين (انظر اوكستوسين ١أءهال×0)‏ وعن طريق الدم يذهبان الى الثدي فيؤثر اللاكتين الأولي 
في الغدد اللبنية لإنتاج الحليب عن طريق الخلايا الطلائية في الحويصلات 
أما فعل هرمون الاوكستوسين فهو يؤدي الى تقلص العضلات الملساء حول الغدد اللبنية والحويصلات 
فيساعد في إفراز الحليب من الحويصلات حيث يدفع الحليب عن طريق القنوات الى الحلمة . أن هذه 
العملية تتأثر بسهولة بالعوامل النفسية خاصة الانفعالات وتحت تأثير أي عامل طارئ يؤدي الى إرباك 
إفراز هذه الهورمونات . إضافة الى توفير الحنان والطمأنينة له وبسبب التثقيف الصحي في الوقت 
الحاضر عن أهمية الرضاعة الطبيعية فقد زادت أعداد النساء اللواتي يرضعن أطفالهن من الثدي في 
العالم . 


رضاعة lلıiنة bottle feeding‏ 
استخدام القنينة لتغذية الطفل أو إرضاعه ويتم فيها الاعتماد على بدائل حليب الأم منها وصفات الرضع 
. أن دواعي استخدامها كثيرة منها اكتشاف فوائد حليب الأبقار وإمكانية تعديل تركيبه الى الحد الذي 
یشبه فيه حلیب الأم قدر الإمكان أما بالتخفيف أو بإضافة بعض المكونات أو عن طريق تقليل بعضها »› 
أو بسبب عدم إمكانية الأم أو عدم قناعتها بالرضاعة الطبيعية أو لأسباب أخرى . 
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لهذه الطريقة عيوب منها حدوت التلوث والإصابات والعدوى خاصة إذا تمت الرضاعة فى ظروف 
غير صحية » أو استخدام أنواع الحليب والبدائل غير المناسبة فضلا عن فقدان حنان الأم وكل الجوانب 
الإيجابية للرضاعة الطبيعية » كما أن هؤلاء الرضع المعتمدين على الرضاعة بالقنينة يتصفون بضعف 
المناعة إضافة الى نشوء اضطرابات تصيب الأسنان (انظر متلازمة الرضاعة الاصطناعية ط2ط 
syndrome‏ eا0tt)‏ منها تسوس الأسنان نتيجة حدوت التخمرات وإنتاج الحامض بفعل نشاط 
الأحياء المجهرية . 


رقم ليود iodine number‏ 
رقم اليود أحد الثوابت التي تميز الدهون » ويعرف بأنه عدد غرامات اليود التي تمتص من قبل 100 
غرام من الذهن تحت ظروف معينة ‏ وهذا لر غار ة عن فيان لمي عدم التشبع قى جز يات 
الحوامض الدهنية . إن مقدار هذا الرقم في دهن الحليب يقع بحدود 26 - 35 وهو عدد واطئ 
بالمقارنة مع أكثر الدهون الطبيعية وهذا يعود الى إن دهن الحليب يحتوي على حوامض دهنية مشبعة 
بدرجة عالية . 


ركس معدي مرئي gastroesophageal reflux‏ 
احد الأعراض المرافقة لحساسية حليب البقر في الأطفال الرضع (اقل من سنة) (انظر حساسية لحلييب 
البقر yواءااج‏ اأ" ك 0Wع)‏ ويوجد نوعين منه تشخص من قبل الطبيب المعالج لان الأعراض قد 
لا ترتبط بالحساسية الغذائية . يتم التأكد منه بتناقص الرقم الهيدروجيني في المريء بعد تناول الطعام . 
ويلاحظ زيادة مستويات 96| ١‏ |اuطهاوهأعها-اأرج‏ في الدم » وفي بعض الحالات تظهر الأعراض 
دونما اعتماد على العمر والجنس . 


vague chemophobia ضمlغ‎ يواlnيكک رھاب‎ 

الرهاب الذي يظهره الناس تجاه المواد الكيماوية ولكن المصطلح استعمل للشعور بالخوف من المواد 
المهندسة وراثيا » لذلك اعتاد المستهلكون الابتعاد عن استعمال مثلا النكهات المنتجة بطرق الهندسة 
الوراثية في الأحياء » وقد يكون هذا الرهاب هو حكم مسبق » وقد قامت الجماعات المؤيدة لاستعمال 
المواد المهندسة وراتيا لإيضاح والترويج لهذه المنتجات . 

وعلى الجهة الثانية فان الرهاب الكيماوي استحوذ على اهتمام العديد من المؤسسات لتظهر قوائم 
بالمواد العديد منها طبيعي ويوجد في النباتات وإدراج الجرعة القاتلة النصفية لذلك مو0 اومنها مواد 
مستعملة كأدوية > او موجودة في الغذاء المتناول 


رgبiılgwنlٽ‏ UbİsCO|IİNS؟‏ 
مجموعة من الببتيدات المخدرة كعلاأأممم لامامه المشتقة من بروتين -5,/-عRQibu[0s‏ 
RR uBis C0) bisphosphate carboxylase oxygenase‏ من أوراق السبانخ أثنا الهضم › ونظراً 
لمحاكاتها للافيونات 265 آم0 فهي تؤثر في الدماغ وهي تتشابه مع ۸1۸5 6×0۲ ۸ اا9 » وتؤثر 
في الصحة العقلية والمعروف منها 5 ١أا0٥5أطلا٣‏ المكون من الأحماض الامينية بالترتيب الآتي : 
H-GlIy-Tyr-Tyr-Pro-OH‏ 


وله الصيغة الجزيئية C30H4sNsOg‏ وبوزن جزئي 619.7 غم |مول اا 6 rubiscolin‏ فگa‏ 
الصيغة الجزيئية م0مل١يواأوو‏ 6 وبوزن جزئي 766.87 غم/مول وترتيب الحوامض فيه: 


H-Gly-Tyr-Tyr-Pro-Thr-OH 
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رويتريسين ¡C11‏ eu6؟‏ 
نوع من البکتریوسینات ینتج من قبل بکتريا ۲61 us///أ٥‏ 4008[ ذو وزن جزيئي يبلغ 2700 
دالتون » يتكون من مجموعة من الحوامض الامينية المتعادلة › له خاصية واسعة لتثبيط العديد من 
البكتريا الموجبة لصبغة كرام ولاسيما تلك التابعة لجنس كءuااأ2ط0اهصL‏ إضافة لعدد من البكتريا 
السالبة لصبغة كرام . 


ریسفراترول ۲٥۴۷6۲2۵1۲0٥1‏ 
أحد الدواحر النباتية متعددة الفينولات له الصيغة الجزيئية و20 ,اي0 وبوزن جزيئي 228.25 
غم/مول » مسحوقه ذو لون ابيض مائل للصفرة قابليته للذوبان بالماء قليلة تصل الى 0.03 غم/لتر 
ولكنه يذوب في الكحول الاثيلي (50 غم/لتر) . له نظائر والشكل التالي يوضح النظير Z‏ (5أع) وله 
نظير آخر هو ٤‏ (۲۸5]) ويمكن ان يتحول النظير كأ الى كج٣‏ عند التعرض للاأشعة فوق 
HO‏ 


. البنفسجية‎ 
OH 
0 
OH 


Resveratrol 

يكثر في العديد من النباتات متل العنب الأحمر وخاصة البشرة اذ يصل تركيزه الى 0.15- 0.78 
ملغم/100 غم » ويكثر في فستق الحقل ولكن تختلف كميته وفق النوعية المشتقة فهو في الفستق 
الطاز ج تكون نسبته 0.178-0.007 ملغم/100 غم أما عند طبخ الفستق فترتفع النسبة الى 0.178- 

1 ملغم/100 غم » وهي تكون أعلى في الزبدة المستخلصة من فستق الحقل التي يتراوح محتواها 
بين 0.05-0.016 ملغم/100 غم وينتج المركب للتسويق التجاري اذ يستعمل كمدعمات غذائية من 
جذور بعض النباتات مثل ۸٣١۷6٥0۵١‏ في اليابان الحاوية على 187 ملغم/إكغم من وزن الجذور 
الجافة . ويوجد المركب ايضا في العديد من النباتات الأخرى وعصائرها . وبشكل عام فان عمليات 
الطبخ والتسخين تؤدي الى خفض المركب الى النصف . 
وللمركب فوائد كثيرة منها ما درس في الحيوانات المختبرية وقليل منها أجرى في الإنسان والبعض 
الآخر لا يزال فى المحض النظري . ومن هذه الفوائد انه يطيل مدى الحياة لبعض الأحياء مثل خميرة 
الخبز وذبابة الفاكهة والديدان . ٠‏ 
يحارب السرطان متل سرطان الجلد عند استعماله في دهن البشرة › كما ان التجارب السريرية تشير 
الى تأثيره الواضح في منع ۸١١2‏ 0١ا۳8‏ وهي أحد سرطانات الجلد وكذلك منع سرطان القولون »› 
وهذه الفعالية تعتمد على طريقة الاستعمال فيما اذا كان عن طريق الفم او التطبيق المباشر على الجلد 
او الحقن في غشاء الخلب . ولكن المعروف ان المركب يؤثر في مراحل السرطان التلاثة وهي البدء 
والتعزيز والتقدم والتطور النهائي للورم . ويلاحظ انه في المرحلة الأولى يؤدي الى تشټيط بعض 
إنزيمات ۴450ء (انظر ۴450 ۳8١۸۲0ء٥0/ع)‏ الذي يساعد في التنشيط الحيوية للمسرطنات 
الأولية الى مواد قادرة على حث السرطانات وتحفيز إنتاج الإنزيمات C٤|00×/96 ١886S‏ ويزيد 
المركب من مستويات الكلوتاثايون داخل الخلايا خاصة في خلايا الرئة مما يؤدي الى تقليل الإجهماد 
التأكسدي الناتج عن دخان السكائر . أما تأثيراته في المراحل الأخرى فهو يعمل كمادة مضادة للأكسدة 
> ويمكن ان يحث ظاهرة الاستماتة في الخلايا السرطانية التي تتوسطها فعالية البروتين وو۴ 
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والمدورات الخلوية المعتمدة على الكاينيزات (انظر دورة الخلية #اءل ااهه)» كما ان له فعاليات في 
TTT OTT‏ 

رن الزات لمر ران لف ال ف ن ا ا ن 
يستعمل ضد أمراض الأنسجة العصبية التحللية مثل مرض الزايهمير» نظرا لقابليته على خلب او تكبيل 
EE e‏ ا ا اون 
وغيرها من المجالات » ونظراآً لان المركب يحوي على جزء كاره للماء وآخر محب للماء فلذلك له 
قابلية مضادة للأكسدة قوية مثل فيتامين © . 

E E ANE OI ENE, 
بكميات كبيرة ووفقاً للحسابات النظرية يحتاج الشخص بوزن 0 کغم الى استعمال 1 ملغم یومیاً‎ 
فضلا عن توفر بعض التقارير وان كانت قليلة التي تشير الى قابليته في تحفيز نمو بعض خلايا‎ > 


ريlنيj rapha ni¬‏ 
أحد الدواحر الحيوية النباتية وله التركيب الكيميائي 
CH3-SO-CH = CH2-CHANCS‏ 

ويعود الى مجموعة المركبات الكيميائية ٥3١۷4٥5010|أ‏ ويوجد بتراكيز عالية فى بذور الفجل 
ويقكن اة الما و و تخاو لحرا الات الأخر ى نة ب وقي الحا دت الغادية نكرن المر كن كر 
فعال ولكن عند الإنبات يحفز بأنزيمات خاصة توجد في البذور ويمنع إنبات البذور المجاورة عدا الفجل 
والمضاد من نوع واسع التأثير ولكن يعمل بتراكيز عالية تصل الى 200-40 مايكروغرام / مللتر 
والتي يمكن أن تحد من استعماله كمادة حافظة للأغذية . 


ریوترین ٩|٥eu؟‏ 
أحد المواد واطئة الوزن الجزيئي نتتجه البكتريا أ8 ۲81 5ں//أC K2 ٥008‏ متباينة التخمر وتركيبه 
dehydeاydroxypropiona-3‏ وينتج من إزالة جزيئة ماء من الكليسرول . وللمركب تأثير 
مثبط لمدى واسع من الأحياء المجهرية متل البكتريا الموجبة والسالبة لصبغة كرام ويؤثر في الخمائر 
والفطريات والابتدائيات 0۲00202 . 
ويثبط المركب البكتريا الموجبة لصبغة كرام العائدö‏ لÈجliس Staphylococcus s Clostridium‏ 
و 2أ٣هاLis‏ . ومن البكتريا السالبة لصبغة كر ام يبط هاام"ه"/S2 ٠‏ aااموم؟‏ وبعض بكتريا 
القولون الأخرى . ويتط خمير ة #Qأ١ C2‏ و الطفيلي 1۲۷٥2۸050١2‏ . 
وتستعمل البكتريا المنتجة له مع الفرشات في قاعات تربية الدواجن لمنع دورة الإصابة التنفسية 
بسلالات بكتريا أامع ٤5٥۸6/٥۸4‏ المفروزة مع الغائط والتي تكمل دورتها لإصابة الجهاز التنفسي 
للدواجن . 
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Z2-]۲١| ٣ زد تریم‎ 

أحد محاكيات الدهون المحضرة باستعمال السيليلوز › والمركب لا يعطي سعرات لذلك سمي Z‏ 
(26۲0) . المستحضر غير قابل للهضم او الامتصاص» يحضر من معاملة القشور الحاوية على 
تراكيز عالية من السيليلوز للهرطمان › وفول الصويا والبزاليا » والرز ونخالة الحنطة والذرة . اذ يتم 
تكسير المركبات السيليلوزية ثم تنقى وتجفف وتسحق ويمكن ان يعاد ترطيبها لتحضر محاكي الدهن . 
ونظرآً لطبيعة تركيبه فهو يزود الجسم بالالياف » ويوفر للاغذية الذي يدخل في تركيبها الرطوبة 
والكثافة والنعومة . ويستعمل في صناعة بعض الاجبان والمنتجات المخبوزة واللحوم . في الشكل 

الهلامي له يكون ملائماً لقلي ۸4١61۲906۲١‏ ولكنه لا يصلح لعمليات القلي العميق . 


زراع بحر mariculture‏ 
احد أنواع الزراعة المائية وهي من أسهل أنواع الزراعة الأخرى لأن التلوث لا يشكل مشكلة مهمة . 
وتستعمل لزراعة الأحياء البحرية خاصة الهائمات ١۸0١هام‏ والطحالب الصغيرة والكبيرة . 
ويستفاد منها في إنتاج مكونات السلاسل الغذائية الأولى للأسماك أو تستعمل بمثابة مخصبات حيوية 
فضلاً عن استعمالات أخرى . 


زراعة جزيئي molecular farming‏ 
دراسة إمكانية إنتاج البروتينات البشرية أو البكترية أو الفطرية في النباتات بعد نقل المورثات المسئولة 
عن تخليقها الى النباتات كما في استعمال نباتات التبغ المحورة لإنتاج الأجسام المضادة والتي يطلق 
عليها es‏ أله طاأم ارام وبعض البروتينات المهندسة وراثياً واستعمال البطاطا لإنتاج بعمض 
البروتينات البشرية وإنتاج الأجسام المضادة وتعرف ايضا بالزراعة الحيوية ٣9‏ ٣۸2۲م‏ اط. 


زراعة عضوي organic farming‏ 
الزراعة التي تتم بدون استعمال المخصبات الكيميائية التي قد تؤدي الى تلوث البيشة وتكون ذات 
مردودات سلبية في بعض الأحيان . والزراعة العضوية تعتمد على المخصبات الحيوية مثل استعمال 
البكتريا المثبتة للنتروجين سواء الحرة أو المتعايشة مع جذور البقوليات أو استعمال الطحالب الخضر - 
المزرقة وتوفير عنصر الفسفور باستعمال فطريات المايكورايزا ويمكن استعمال أحياء أخرى مثل 
بكتريا السيلكيا لتوفير عنصر البوتاسيوم . واستعمال المبيدات الحيوية في المكافحة › وتمثشل هذه 

الزراعة هدفا مهما لإنتاج المحاصيل الغذائية . 


زراعة غlط|ıة submerged cultivation‏ 
زراعة الأحياء المجهرية ونموها داخل الأوساط الغذائية السائلة والتي ترافق عادة بعمليات خلط مستمر 
وتقليب مع ضخ الهواء باستمرار. تتميز هذه المزارع بكفاءتها العالية مقارنة بطرق الزراعة الأخرى 
وذلك لأن التقليب سوف يودي الى إلغاء البيئات الموقعية التي يمكن أن تنشاً حول الخلية نظراً 
لاستهلاكها المواد الغذائية وإنتاج المواد الأيضية . ٠‏ 
باستعمال المزارع الغاطسة فان شكل نمو الأحياء المجهرية سوف يتغير حيث ينعدم وجود الأغشية 
الخلوية في الخلايا التي تكونها استجابة للانجذاب الهوائي أو الطفو الطبيعي كما تختفي ظاهرة الترسب 
للأعماق نتيجة لعمليات الخلط . أما الفطريات فتنمو بشكل كرات صغيرة (انظر حبات كروية 
6مم دون تكوين الأبواغ فبذلك تزداد المساحة السطحية للخلايا التي تقوم بعمليات التحويل . 
وتتأثر أشكال نمو الأحياء في المزارع الغاطسة اعتمادا على ظروف كتيرة مثل نوعية المواد الأولية 
المستعملة ومعدل الخلط والتقليب ومعدل التهوية وغيرها من العوامل . وتستعمل هذه المزارع لإنتاج 
حامض آلستريك من الأحياء المجهرية بعد أن انحسر إنتاجه من المملكة النباتية . 
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زراعة مائية aquaculture‏ 
تنمية الأحياء المائية لأغراض مختلفة وتشكل الطحالب الصغيرة ۲0٠2|9260‏ | أهم الأحياء المستعملة 
في هذه الزراعة لانها أهم مكونات السلاسل الغذائية المائية لذا تنمى بكميات كبيرة في المسطحات 
المائية لتستخدم غذاء للأحياء التي بعدها في السلسلة الغذائية متل الأسماك والأحياء المائية الأخرى . 


baffles زعانف‎ 

قطع معدنية بشكل أشرطة تثبت على السطوح الداخلية للمخمرات بغية الحصول على تهوية جيدة 
لأوساط التخمر » حيث تؤدي الى اضطراب أوساط التخمر عند الخلط مما يزيد المساحة السطحية لها 
المعرضة للهواء مما يزيد تبعاً لذلك في كميات الأوكسجين الذائبة » كما أن اضطراب السوائل يؤدي 
ا ا ك ٤‏ 
وتوصل الزعانف بطريقة اللحم المستمر الناعم الملمس والخالي من الجيوب لمنع تجمع الأوساط 
الغذائية والأحياء المجهرية فيها » كما أن حافاتها يجب أن تكون ملساء لتسهيل عمليات التنظيف ومنع 
التآاكل . وتكثر في مخمرات عمليات إنتاج بروتين الخلية الأحادية نظراً لكون العملية تهدف الى إنتاج 
كتل حيوية وتحتاج الى كميات كبيرة من الطاقة . 


زمن الزمن القتل الحراري thermal death time‏ 

مصطلح يستخدم للتعبير عن مقاومة الأحياء المجهرية للحرارة ومختصره 101 › ويعرف بانه مدة 
التسخين (دقيقة) أي الوقت اللازم لقتل عدد معين من البكتريا او ابواغها عند وجودها في وسط ذي 
درجة حرارة معينة . والجدول التالي يبين درجات الحرارة والمدد اللازمة لقتل عدد متساو من بعمض 


: أنواع البكتريا او ابواغها‎ 
البكتريا درجة الحرارة ( م ) | مدة القتل (دقيقة)‎ 
3-2 50 Gonococci 
43 60 Salmonella typhi 
18.8 60 Staphylococcus 
aureus 
30-20 57.3 Streptococcus 
thermophilus 
30 71 Lactobacillus 
bulgaricus 
1.7 100 Bacillus anthracis 
20-5 100 Bacillus subtilis 
330-100 100 Clostridium 
botulinum 
520 100 Clostridium 
calidotolerans 
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زمن ضايع down time‏ 
الوقت الذي تكون فيه العملية التخمرية بدون إنتاج وذلك لحاجة الخلايا للتطبع على الأوساط الغذائية 
الجديدة » ويمكن ان يشمل الوقت الذي يتخلل عملية التخمر مثل تحضير أوعية التخمر والمواد الأولية 
وغيرها من عمليات الإعداد ۲۴4۳ مل الذي يكون الإنتاج فيه متوقفا . ومن أكثر العمليات الإنتاجية 
التي يكون فيها الزمن الضايع طويلا هي استعمال مزارع الوجبة الواحدة Sئكئ٥ع٤‏ ۲0م ۸عأجط حيث 
تكون الخلايا غير مستقرة نظرا لتغير الظروف المحيطة بها وعند نقلها الى بيئات جديدة تحتاج الى 
وقت طويل للتطبع وتكون عادة بدون أي إنتاج › كما يحدث في عمليات إنتاج الخل بالطرق البطيئة . 


زوسترین ۲|١‏ 6أZ0S‏ 
غرويات مائية تستخلص من الطحالب 20516١4‏ بمحاليل مخففة ( 0.5 - 1.5 % ) لكربونات 
البوتاسيوم والصوديوم مع التسخين الى 100-80 م وتتكون كيميائيا من لدائن لحامض اليورنيك 
بنسبة %95-90 ويحتوي الزوسترين النقي الجاف على %4-3 رماد و %1.4-0.6 نتروجين. 
ويكون الزوسترين أملاحا تدعى زوسترات 20516۲2٥‏ مع البوتاسيوم › الصوديوم الامونيوم التي 
تمتاز بذوبانها في الماء وتكوينها غرويات نموذجية وانتفاخها بالماء بواقع 2500 % » كماتكون 
محاليلها المائية عالية اللزوجة » فضلا عن تكوينها هلامات غذائية مقاومة للحرارة وللحوامض › 

وتستعمل الزوسترات عوامل تتخين وتثبيت وكمواد هلامية وكمصدر للرقائق الشفافة . 


zeaxanthin jil زیاز‎ 

احد مشتقات الكاروتينات المشبعة بذرات الأوكسجين وتعد من الكحولات ولكن تحتوي على الديهايدات 
وكيتونات وقليل من الحوامض والاسترات . وتكون ذات وزن جزيئي 568.85 دالتون › تبلغ فيها 
نسبة الهيدروجين والكربون والأوكسجين 84.45 % و %9.92 و 5.63 % على التوالي . يعد 
الزيازانثين احد المركبات الكاروتينية الأكثر انتشارا في الطبيعة . عزلت صبغة الزيازانتين لأول مرة 
من صفار البيض وحاليا يتم عزلها من الطحالب والأزهار وكذلك من ريش الطيور الملونة . وهي 
ذات درجة انصهار 183 ”م وزاوية التدوير الضوئي النوعي لها في البنزين هي 165+ . وتعد غير 
ذائبة في الماء ولكن ذائبة في الدهون ومذيبات الدهون وصيغتها التركيبية كالآتي : 


Zeaxanthin 


زیت الکحول اأہ امsںu؟‏ 

مجموعة من المواد العضوية الطيارة التي تجمع في أثناء عملية تقطير الكحول الاثيلي › وتتصف بانها 
تعطى مختلف النكهات الخاصة بالمنتجات الكحولية ومن أهمها الكحول ألمثيلي اه٣جة٣ا6"‏ الكحول 
البروبيلي ا0٣‏ ۵م١۲م‏ والكحول البيوتيلي اههاناط وغيرها من أنواع الكحولات الأخرى . 


زیت بذور القطن |iہ cottonseed‏ 
الزيت الذي يستخلص من بذور القطن التي تحتوي على %25-15 من الزيت ويستخلص آلياالا 
ان استخلاصه بالمذيبات العضوية في ازدياد مستمر . يتصف الزيت الخام بانه ذو رائحة قوية ولونه 
بني قاتم ومحمر لوجود الأصباغ المستخلصة معه من البذور › وهو الزيت الوحيد الذي ينتج على 
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نطاق تجاري كبير ويحتوي على مادة الكوسيبول أممركئمن . اما لون الزيت المكرر فيعبر عنه 
بوحدات خاصة هي ك١0۷|00|‏ مثلا 35 وحدة يكون اصفر و 7-4 وحدات احمر في جهاز 
lovibond‏ . 

يتميز الزيت ببعض الخصائص المهمة من حيث ان نكهته ثابتة ويفضل في صناعة المسلى الصناعي ( 
دهون التقصير ) و9١١‏ 0۲6٠ء‏ وفي صناعة المرجرين وزيت السلاطة . 

من خصائصه الفريدة انه يحتوي على اقل من %1 من الحوامض الحلقية cycloprop€NOİd‏ 
وخاصة حامض ل1٥‏ ءأااء۲هاء وحامض المالفاليك لاه ءااج۷ات" وهما غير مرغوب فيهما 
. والطريقة الجارية للتخلص منهما هي الهدرجة وإزالة الرائحة في درجة حرارة من 235-232 م 
ولقد ثبت ان الحلقة التلاثية هي المسئولة عن إعطاء نتيجة موجبة لاختبار Halphen tes jill‏ 
وهذا الاختبار يستعمل للكشف عن زيت القطن . 

ان الخصائص الكيميائية والفيزيائية هي كما يأتي : 


الكثافة النوعية (25/ 25 م) | 0.922-0.915 
معامل الانكسار (40 ء) 1.472-1.463 
الرقم اليودي 115-99 

رقم التصبن 198-189 


الحوامض الدهنية الموجودة فيه هي كما يأتي: 


الحامض النسبة 
ألدهني المئوية 
O14‏ 1 
O16‏ 24 
O16:1‏ 1 
Û18:0‏ 3 
O18:‏ 18 
ÛO18:2‏ 53 


زيوت الأحياء البحري marine oils‏ 

الزيوت البحرية التي تنتج بكميات تجارية من الحيتان والدولفينات والأسماك وخاصة اسماك الكود 

والهرنك والانشوفة والمنهادن » اما الحيتان فقد حدد اصطيادها خوفا من انقراضها . 

يتجاوز عدد الحوامض الدهنية للزيوت الدهنية البحرية العشرين وتتراوح أطوال سلاسلها الكربونية بين 
4 و 624 وكميات قليلة من الحوامض الفردية الكربون . اما الحوامض المشبعة فتتكون من و04 

و 016 و 018 وتحتوي زيوت الأسماك على حوامض ذات أصرة مزدوجة واحدة وهي 018:1 و 
1 و 022:1 اما الحوامض المتعددة الأواصر المزدوجة فتشمل م06 و و0 و 020و 22© 

وتعد :020 و م022 الحامضين الرئيسين وأحيانا يصاحبها و.022 واقلها وم02 . اما زيت سمك 
القرش فيحتوي على كميات كبيرة من المواد غير المتصوبنة كالتربينات والسكوالين كما يحتوي زيت 
الحوت على أسترات الشموع » اما زيت الدولفين فيحتوي على %25 من حامض الاي سوفاليريك 
الخماسي الكربون ه4كأعه ٥أ6۲ا50۷2!‏ وتعد الزيوت البحرية من بين ارخص الزيوت الموجودة في 
الأسواق العالمية وهى تتأكسد بسرعة وعليه يجب هدرجتها قبل استعمالها فى صنذاعة المرجرين 

والصابون والطلاءات والأصباغ . ٠‏ 

اما الخصائص الكيميائية والفيزيائية فهي كما يأتي : 
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الصفة الحوت الأسماك 
الكثافة النوعية (25/ 25م ¦ 0.910 - 0.920 | 0.921-0.914 
معامل الانكسار (25 م ) | 1.447-1.470 5 - 
1.4802 
الرقم اليودي 135-110 188-170 
رقم التصبن 202-5 199-188 
اما الحوامض الدهنية الموجودة فهى كما يأتى : 
الاخاض هة الد ت وفك اااخاف لاحره ك 
المنهادن السردين 
C20:4 13.7 5.1 C14‏ 0.8 | 0.7 
ÛO20:5 5 0.3 O15‏ 4.1 11.9 
O22:1 21.6 12.1 Û16‏ 11 0.8 
ÛO22:5 17.9 7.1 Û016:1‏ 2.5 1.4 
ÛO22:6 11.6 | 279 ÛO18:1‏ 5.2 3.7 
Û018:4‏ 0.7 1 
ÛO20:1‏ 14.9 2.4 


زيوت الخلية الواحدة كاأه ارامc single‏ 
الزيوت المنتجة من قبل الأحياء المجهرية وليس بالضرورة ان تكون الأحياء مكونة من خلايا مفردة 
ويطلق عليها اختصارآ 50٥0©‏ . وتعد عمليات الإنتاج هذه من العمليات الإنتاجية الكبيرة في مجالات 
التقنية الحيوية . وقد تكون عملية الإنتاج موجه لإنتاج دهون او زيوت خاصة غالية التمن وتقوم 
الأحياء المجهرية بتحويل المواد الكربوهيدراتية الى دهون بعد ان تكون قد تم بناء الكتلة الحيوية وعادة 
يكون إنتاج الدهون مرافقا لانخفاض مستوى النتروجين كما موضح في الشكل الآتي : 


تراکح الدهون انو مئوازنے 
©“ 100 


ا حيوبة ا ١‏ 
کے کک چ 0 75 
40 
ر | نئروجين 50 
3 کو کے اک 
s0 75 100‏ 


الزمن 


e0‏ و 


گلوگوز/نئروجین 
كله حبوبة [ وزن il‏ دهون [ % وزن جاف) 


وبصورة عامة وكما هو الحال مع العمليات الإنتاجية تؤخذ الكلفة بنظر الاعتبار وقد تكون العاممل 
المحدد» لانه في اغلب الأحيان تكون العملية مكلفة . 
ومن أهم العمليات الإنتاجية إنتاج مكافئات زبدة الكاكار كأ" اeui۷a cocoa butter‏ . وتستعمل 
الخمائر بشكل رئيس لعمليات الإنتاج مثل بعض سلالات الخnيرة Cryptococcus CU/IVauS‏ « 
وتحور الخمائر لإنتاج الزيوت تحوي حوامض دهنية محددة » ويكون التحوير أما بالتلاععب الوراثي 
لجينوم الأحياء او بتطبيق ظروف تنمية خاصة او استعمال مواد غذائية خاصة تؤدي الى صرف 
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الإنتاج الى الغرض المطلوب . ويمكن إجمال نوعية الحوامض الامينية المنتجة من Sلأ۷2الاC‏ .€ 
النوع الطبيعي او الطفرات او السلالات المحورة منها بالجدول الآتي : 


السلالات المشتقة منها.u5Sأa‏ 1ء cusحococامrypتخليق‏ زبدة الكاكاو من قبل الخميرة 


Wild type 
Wild type 
Ufa 33 
R22.72 


Nb Nj— 


2 
1 
4 
1 


2-A 


11 
7 


18:1 
30- 
37 
D9 
48 
6 
27 


الحوامض الدهنية % (وزن/وزن) 
السلالة 0 | 18:3 | 18:2 


18:0 


وتقوم الفطريات سواء الواطئة او الراقية بإنتاج بعض الدهون والجدول التالي يوضح إنتاجية بععمض 
الفطريات (انظر حوامض دهنية غير مشبعة متعددة (polyunsaturated fatty aCiİds‏ 


الدهون والحوامض الدهنية المنتجة من قبل بعض الفطريات 
الحوامض الدهنية % (وزن/وزن) 


E 


الفطريات الواطئة 
Conidiobolus‏ 


Cunninghamella japonica 


Entomophthora coronata 
Mortierella alpine 


Mort. elongata 


Mort. isabellina 


Mucor alpine-peyron 


Pythium ultimum 


18:3 :18 
2 
(n-6) | (n-3)‏ 
A4‏ 
8 | 14 
ت ا 
: 8 أ 9 
ل 8 | 9 
3 | 3 
1 9 
1 | 16 
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18: 
1 


25 


48 


14 
28 


28 


D5 


30 


20 


18:0 


15 


14 


16: 
0 


23 


14:0 


trac 


10 


حوامض أخرى 


20:1 
(13%) 
22:1 )8%( 
20:4 ()4%( 


20:0 
(40%) 
20:3 (7%) 
20:4 


20:5 8 17 2 14 18 Pyth. Irregulare 

(12%) 

20:1 (5%( 

20:4 

(11%( 

20:5 19 | 18 6 22 | 10 12 Rhizopus arrhizus 

(14%) 

Ascomycetes 
2 23 | trac |) 14 40 - 21 Aspergillus terreus 
e 
trace | 17 8 20 | 46 5 Fusarium oxysporum 
trace) 8 2 11 | 72 . 2 Pellicularia practicola 
15 7 42 | 31 1 Penicillium spinulosum 
الفطريات الراقية‎ 

trac | 31 12 35 | 18 - 1 Cladosporium herbarum 
e 
trac 23 2 19 8 - Claviceps purpurea 
e 

12-HO- 

18:1 1 7 5 81 2 - - Tolyposporium 

(42%) ehrenbergii 


زيوت الصويا عالية الأولييك 


high-oleic soyabean oils 


زيوت منتجة من نباتات فول الصويا والتي تكون نسبة الحامض ألدهني 0|٥٥‏ عالية مقارنة بالنباتات 
الطبيعية » ويعلم الزيت بالاسم أعلاه لغرض تميزه عن فول الصويا الطبيعي . وهذه الزيوت تستعمل 
في عمليات القلي دون الحاجة الى الهدرجة الكيماوية . 


brominated vegetable oils ( 6۷/۷0) زيوت نباتية برومي‎ 

نوع من الزيوت النباتية يصنع بإدخال البروم الى الآصرة المزدوجة ويتم هذا التفاعل في درجة 
حرارة منخفضة . يتميز هذا الزيت بارتفاع كثافته النوعية وتتوقف استعمالاته الصناعية على هذه 
الدرجة من الكثافة علما بان زيادة هذه الكثافة تتوقف على الزيادة في ارتباط البروم في الجزيئات 
الدهنية فزيت الزيتون ينتج زيوت برومية ذو كثافة نوعية (1.24 ) وزيت السمسم والذرة والقطن 
اما الاستعمال الرئيس لبرومينات الزيوت النباتية هو لإنتاج مستحلبات النكهة المستعملة في المشروبات 
المطعمة بنكهة الحمضيات . ويعد الزيت العطري المستخرج من قشور الحمضيات المصدر الرئيس 
لنكهة المشروبات المطعمة بنكهة الحمضيات » ومن المعتاد هو مزج عدة أنواع من هذه الزيوت 
العطرية لاستعمالها في هذه المشروبات . 

تتميز الزيوت العطرية بعدم ذوبانها في الماء > وعليه يجب إضافة زيوت نباتية برومية 8۷0 لعمل 
ASSEN A ESLER E E‏ 
البرومية مع الزيت العطري يمكن الحصول منه على كثافة نوعية مطلوبة في المنتج النهائي من هذه 
الموازنة » ومثل هذا المزيج يمكن إضافته للماء لعمل المستحلب باستعمال صمغ الاكاسيا مما يؤدي الى 
الاحتفاظ بمستحلب ثابت في المشروب النهائي يبقى لعدة أشهر . 

اما الفائدة الأخرى للزيوت البرومية فهي حساب ضبابية المشروب لان المستهلك يفضل هذه الصفة 
لکي یشبه مظهره عصير الفواکه . فباستعمال مستحلب الزيت العطري كمصدر للنكهة فان المنتج 
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النهائي يكتسب الضبابية المفضلة . اما كمية الزيوت النباتية البرومية المطلوبة لعمل مستحلب الزيت 
العطري للحمضيات لصناعة هذا النوع من المشروبات المطعمة بنكهة الحمضيات فتتراوح ما بين 
60-0 ا و E‏ 


زيوت نبlتıة‏ کilة pseudo vegetable oils‏ 
بعض أنواع الزيوت المنتجة من قبل الطحالب › وهي أسترات للكلسيرول مع الحوامض الدهنية ولها 
كفاءة وقودية واطئة نظراً لارتفاع درجات غليانها . وتعد بدائل واعدة لإنتاج الوقود السائل من 
الطحالب ومن الكتل الحيوية بشكل عام . ويمكن أن تنتج من استزراع البرك المائية المالحة (انظضر 
زراعة بحرية eٽmaricultur(‏ . 
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سایتوبلاست cytoplast‏ 
خلايا تم إزالة أنويتها لغرض استعمالها في عمليات التحوير الوراثي وتستعمل في تحضير الهجائن 
السايتوبلازمية (انظر هجين سايتوبلازمي ك6۲/). والخلايا تتأثر بالقوى المسلطة عليها او العوامل 
التي تخرب الهيكل الخلوي . 


cytokines تliıكgتılw‎ 

بروتينات صغيرة تسمى محركات الخلايا تصل أعدادها الى أكثر من 18 الموصوفة منها تفرز من 
خلايا الجهاز المناعي لتعمل كوسائط للتواصل بين مكونات الجهاز المناعي لغرض نتنظيم الاستجابات 
المناعية وكذلك تعمل في تكوين الدم كأئعأمممأجة۳ه"ط » وتخلق نتيجة للتحفيز ۸0۷0 ٥ك‏ 
بالمحفزات المناعية . وبشكل عام تؤثر ضمن مسافة قصيرة ومدة زمنية قصيرة وتعمل بتراكيز واطئة 
جداً ومنھا الانترلوکینات ٣آ‏ )ںهاا |٣6‏ (ا۱) والانترفیرونات )|۴١( |٣6 ۲٣٤۲٥۸۶‏ وعوامل النمو 
وغيرها . البعض منها تكون بمتابة غالقات او تقوم بفتح فعالية الخلايا المناعية لذلك تعد من المحورات 
الحيوية للاستجابة اكم" response‏ اgicaوoاهاط‏ التي تغير من استجابة الخلايا المناعية 
وفق ما يأتي من إشارات التحفيز. 
وتتم فعاليتها بارتباطها الى مستلمات غشائية متخصصة على سطوح الخلايا وتقوم بإعطاء الإشارات 
الى ناقلات المحفزات الثانوية 586٥00۸١0 ١6556۸961۲١‏ والتى أغلبها تكون كاينيزات التايروسين 
وضمن سلسلة او مسارات نقل الإشارات تقوم بتغبير التعبير الجيني. وتقسم الى أنواع اييضا وفقا 
للخلايا المنتجة مثل اللمفوكاينيات ۴5"٠أ٣هام‏ "۷| وهي المنتجة من الخلايا اللمفاوية والمونوكاينات 
nonok)i‏ المنتجة من الخلايا وحيدات النواة chemokines ٽتlنيlكومیکلاو « 0۸0 ٥¥16S‏ 
وتفرز من الخلايا في موقع الإصابة او الضرر معطية الإشارات لهجرة الخلايا المناعية الى مناطق 
الحاجة للمشاركة في إصلاح الأضرار او مقاتلة الأحياء الغازية للجسم . والانترلوكينات التي تفرز من 
قبل بعض خلايا الدم البيض . 
أما وفق مواقع تأثيرها فتقسم الى : 

. اذا كانت السايتوكاينات تؤثر في الخلايا التي تنتجها‎ ui 0cri n8 

. فيما اذا أثرت في الخلايا القريبة الصلة منها‎ مهاac‎ r n8 

. فيما اذا أثرت في خلايا بعيدة الصلة عنها‎ endocrine 
ويمكن ان تنتج الخلية الواحدة عدد من السايتوكاينات » كما ان الأخيرة يمكن ان تقوم بأكثر من عمل‎ 
. اي تأثيرها يكون متعدد النمط المظهري ۷صه۲اه اام‎ 
وتساعد الأحياء العلاجية متل بكتريا حامض اللاكتيك وخاصة العصيات اللبنية بعد وصولها الى‎ 
الأمعاء الغليظة الى تحفيز إنتاج عدد منها وفق الحاجة ولذلك كان لبكتريا اللبن الدور الأكبر في تحوير‎ 
الجهاز المناعي والمعتمدة في مكافحة بعض الأمراض مثل السرطان . فبكتيريا اللبن‎ 
لإنتاج عامل النخر‎ ۴ N© تحفز الخلايا متعددة النوى‎ Lata Ciاus‎ bulgaricus E5 
وكذلك إنتاج كل من 16-ا| و 6-ا| و 1-10|و 12-ا| »في حين هناك‎ 1N۴-» الورمي الفا‎ 
. |۴١N-۷ سلالات أخرى من البكتريا نفسها تحفز إنتاج عامل النخر الورمي والانترفيرون كاما‎ 
› تحفز بعض سلالاتها الخلايا متعددة النوى لإنتاج سايتوكينات مختلفة‎ K0. 2٥/۵0م#٣//ا5S و البكتريا‎ 
L6. فضلاً عن إمكانيتها لتحفيز الخلايا الطلائية لإنتاج 12-ا| و ۷-N١۴|وتحفز كلمن‎ 
الخلايا متعددة النوى لإنتاج‎ 6/f/40ط‎ 2٥18/11" وبعض سلالات‎ Lb. sake » rhamnosus 
Strep0٥0٥علuءs أنواع مختلفة من السايتوكاينات . وتشارك المكورات اللبنية مثل‎ 
في تحوير استجابات الجهاز المناعي فبعض سلالاتها تحفز الخلايا متعددة النوى‎ 0/6 
والقائمة تطول بين الأحياء العلاجية‎ ¢ IFN-Y و‎ IL-6 و‎ IL-1B لإنتاج عامل النخر الورمي و‎ 
وعلاقتها بإنتاج السايتوكاينات . كما ان هناك العديد من الأغذية الحاوية على الكيمياويات النباتيية‎ 
ارام تظهر تأثيرها بتحويرها الجهاز المناعي بالتأثير في إنتاج أنواع من‎ مcneصiئ‎ 
. السايتوكاينات او غيرها من المركبات التي تصب في معظم الأحيان وأغلبها في تحسين صحة الجسم‎ 
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سايكلامات الصوديوم Na - cلءcاa ٣2٥‏ 
ملح الصوديوم لحامض السايكلاميك ويستخدم بصورة واسعة كمادة محلية صناعية ودرجة حلاوتقه 
5 - 60 مرة بقدر حلاوة السكروز وتبلغ درجة انصهاره (500-480 'م) وهو يذوب 

في الماء ولا يحتوي على سعرات حرارية ومن ثم لا يعد مادة مغذية . وصيغته التركيبة كما يأتي : 


2 
. 


Na - cyclamate 


سايكلامات الكالسيوم Ca-cJyclamate‏ 
ويسمى أيضا ملح الكالسيوم ألحامضي ne sالاھ ٣٥c aid‏ ohnexaاcyc‏ یوجد بشکل بلورات ذات 
طعم حلو جداً يذوب في الماء وغير ذائب في الكحول والايثر وهو أكثتر مقاومة لحرارة الطبخ 
بالمقارنة مع السكارين . وصيغته التركيبة هي : 


Ca 


2 
Ca-cyclamate 


ستاتينات sa1 15S‏ 
مجموعة من المركبات تعرف ايضا بمثبطات الإنزيم ٥ئھاuc‏ ١ه 116-٥0۸‏ الذي يعد الإنزيم 
الأساس في تخليق الكولسترول › لذلك تقوم هذه المتبطات بغلق الإنزيم وبالتالي توقف إنتقاج 
الكولسترول وهي أكثر الأدوية المستعملة لتخفيض الكولسترول . 
هذه المجموعة من المركبات يتداخل تأثيرها مع استعمال الليمون الهندي اأا٣؟6مg۲8‏ الحاوي على 
مركب 0٥۲9401١‏ ومشتقاته التي نط الإنزيم 3۸4م المسئول عن ايض ١5‏ |أ2أ؟S‏ › وبذلك 
ترتفع تراكيز المركبات الأخيرة في الجسم مما يؤدي الى نتائج خطيرة منها تدمير الكبد وكذلك حصول 
تدمير للعضلات والكلى والذي يطلق عليه كiوراهرإ d0‏ طهط٣.‏ ولذا ينصح بعدم تناول الليمون 
الهندي او منتجاته أثناء تعاطى الأدوية المخفضة للكولسترول . 
تضم مجموعة الستاتينات مركبات عدة » تنتج من بعض الفطريات واستعمالها قد يؤدي الى تأثيرات 
جانبية متل ارتفاع مستوى بعض إنزيمات الكبد »> حصول آلالام في العضلات الهيكلية وبعض الأحيان 
اضطر ابات في القناة الهضمية وأهم الأعراض هو المتعلق بالعضلات اذ يحصل كاsرامrhnabdomy‏ 
وهو حالة مرضية تؤدي الى تكسر العضلات الهيكلية وكذلك حدوث فشل كلوي حاد . وبعيدآ عن 
علاقة الستاتينات بالكولسترول فان هذه المركبات يمكن ان تؤدي الى تحسينات صحية وذلك بتحسين 
وظائف خلايا الطبقة الطلائية وتحوير الاستجابة الالتهابية ومنع تكون الخثر الدموية وتقليل السكتات 
القلبية . 
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ستیرولات 6۲۵۶و 
مجموعة من المواد يطلق عليها الكحولات الستيرويدوية كام اماج كأه6۲ء اذ انها تحتوي على 
نواة ستيرويدية lلمشتركة‏ تmمٳى ıe‏ phenantNre-erhydrocyclopentanoم‏ » فضلا عن 
سلسلة جانبية مؤلفة من 10-8 ذرات كربون ومجموعة كحولية . وعلى الرغم من ان الستيرولات 
توجد في الدهون الحيوانية والزيوت النباتية على حد سواء الا ان هناك اختلافا كبيرا من الناحية 
الحيوية بين الستيرولات الحيوانية والنباتية . من أمثلة الستيرولات التي مصدرها حيواني هو 
الكولسترول » اما التي مصدرها نباتي هو سايتوستيرول |ه16۲ءه]أء . توضح التراكيب التالية (أ) 
الصيغة الجزيئية الأساس العامة للستيرولات ( نواة الستيرويد ) > ( ب) تركيب الكولسترول و (ج) 
تركيب السایتوستيرول : 


CH; e e CH 
Cholesterol CH Hp CH 
CH 
Ei 


HO 


(ج) الساتیوستیرول 601ء0 Si‏ 


ستیفیوساید ٥لأV10S S6‏ 
مركب كلايكوسيدي يوجد بشكل طبيعي في النباتات (الأعشاب) وخصوصÎ Stevia rebaUdia^ıa‏ 
ويمتاز بحلاوة عالية وهي أكثر من حلاوة السكروز بمقدار 300 مرة . والمركب يعطي بعض 
المرارة وطعم غير مرغوب فيه بعد التناول وعلى الرغم من ذلك فان مستخلصات هذا النبات تستخدم 
على نطاق تجاري كمادة محلية طبيعية وخصوصا في اليابان وقد أشارت الفحوص المكثفة بخصوص 
سميته بأنه أمين صحيا للاستهلاك البشري ولكنه لم يقر لحد الآن وصيغته التركيبة الكيميائي: 
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tH 
I Û 
ا‎ GH 
ر‎ 
Fir’ 7 oH 
ر‎ GH 
کے ا‎ 
ET 
کی ر‎ II 
ت‎ je. 
س کے افآ‎ 1 
HL, 8 (. ہے‎ 
[en 
HG ر‎ e 
د‎ 
Stevioside 


سرطان القولون C2٣٥6‏ ٣0اەcع‏ 
أحد الأمراض الخبيثة التي تصيب الأمعاء الغليظة مثل القولون وكذلك منطقة المستقيم كما في حالة 
cancer‏ اorectaاc0‏ . وهو من أكثر المشاكل الصحية انتشارا » فالإحصائيات لعامي 2008 
وبداية 2009 تشير الى ان هناك عدد مليونى من الحالات › ويسبب المرض وفاة نصف مليون سنوياً 
. وهذه الحالات أكثر انتشارا في الدول الغربية . وتوجد منه أنواع مختلفة ولكن بالنتيجة يمثل نمو غير 
طبيعي للخلايا ويعد المرض ذا علاقة وثيقة بالأغذية فضلاً عن علاقته بنمط الحياة . ومن المعروف 
من الدراسات الموسعة التي جرت حول العالم وجد ان هناك علاقة وثيقة بين حدوث السرطان والتناول 
المفرط للدهون بشكل رئيس » وكذلك تناول اللحوم الحمر » وتتأثر العلاقة بزيادة الوزن وقلة تناول 
الأغذية الطازجة متل الفواكه والخضر والألياف . 
وللمرض علاقة وثيقة بحالة مقاومة الأنسولين (انظر مقاومة الأنسولين (insulin resis ٥€‏ 
والحالة تمتل أحد الأسباب المؤدية الى حث المرض الذي يكون هو وغيره من السرطانات متعددة 
الأسباب . فزيادة الأنسولين في الدم (انظر فرط الأنسولين ١|5۳‏ الاSك١أ٣6م۷")‏ وفرط زيادة الدهرن 
متل الكليسريدات الثلاثية والدهون والبروتينات واطئة الكثافة جدا ا۷/10 يؤدي الى زيادة الطاقة 
للخلايا الطلائية مما يشجع نمو الخلايا السرطانية في القولون › ولذلك فان مرضى داء السكري هم 
أكثر تأهلاً للإصابة بسرطان القولون » فالزيادة تؤدي الى زيادة الإجهاد الأكسدة وتقليل مضادات 
الأكسدة في الجسم وزيادة الوزن المترتبة على زيادة تناول الدهون والكربوهيدرات وتكدس الأنسجة 
الدهنية في الجسم » والأنسجة الأخيرة تقوم بإنتاج بعض العوامل متل اللبتين (انظر ليبتين ١أأمها)‏ 
والعامل الأخير يشجع تكوين الأوعية الدموية التي تزود الكتل الورمية بالمواد الغذائية والطاقة وبذلك 
فان العامل يساعد في حث حالات ءأأئجاممعمهام في الخلايا الطلائية للقولون . 
فضلاً عن ذلك فان السليلات 5ملا٥م‏ في القولون التي توجد بحالة طبيعية والتي تزداد بازدياد العمر 
الى الخمسين سنة فان نسبة عالية من sSم۷ا0م‏ usمأa adeno‏ یمکن ان نتطور الى حالات 
السرطان ويكون ذلك بتأثير بعض العوامل متل البروتين ۸0×1 ۴ الذي يكون فعالا بشكل طبيعي في 
الأجنة » ولكنه يزداد إنتاجه بشكل مفرط في المراحل المبكرة من تطور 4۲٣| ١0۳2‏ » والبروتين 
يسمح للخلايا الورمية بالنمو حتى عند غياب الإشارات المحفزة مما يؤدي الى النمو المفرط وعند إزالة 
البروتين ينتظم تصرف الخلايا الخبيث ولذلك يكون أحد الأهداف في علاج الحالة . 
وتشير العديد من الدراسات الموسعة الى العلاقة الوثيقة بين حالة السرطان هذه والأغذية ومنها نواتج 
تحلل الأغذية الحراري ك#أهكلراه۷۲م التي تنتج من تحلل بعض الدهون وكذلك البروتينات 
والكربوهيدرات مما يؤدي الى إنتاج مواد خطرة مثل الهيدروكربونات متعددة الحلقات 3 
5ال وکل منهما يزيد من تردد حدوث الطفرات . 
ولذلك كان منع حدوث سرطان القولون وحتى علاجه بعد الحدوث متعلقا بالأغذية بالدرجة الرئيسة› 
فالخضر والفواكه تساهم في تقليل الوزن وبالتالي تقلل من مقاومة الأنسولين وما يترتب عليه من 
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حدوت حالة إفراط الطاقة للخلايا القولونية . كما انها تحوي على الألياف التي تشعر بالشبع وبذا تقلل 
من مؤشر سكر الدم » فضلاً عن حدوث حالة الامتزاز للمواد الضارة على سطوحها وإخراجها الى 
خارج الجسم . كما ان الأغذية تحوي على الفيتامينات مثل حامض الفوليك الذي يؤثر في توافر 
النيوكليوتيدات ومثيلة 04 وبالتالي يؤثر في معدل حدوث الطفرات وتكاثر الخلايا . وفضلاً عن ذلك 
تحوي الأغذية وخاصة الأغذية النباتية مثل الفواكه والخضر على العديد من الكيمياويات النباتية ومنها 
کرات ا ت آل عمل ا اک کک و کل ات کا غه ممل کے کک 
إنزيمات الطور الأول والطور الثاني لإزالة سمية المواد وإيعاد تأثيرها التسرطني والتقليل من الضرر 
ألتأكسدي ( انظر إزالة انلسمية (detoxificai0¬‏ . 

واستعمال الأحياء العلاجية كءاأهأطاه۲م ومساعدات العلاج الحيوي كءأأهأطه۲م او التآزر الحيوي 
الناتج منهما ٥5‏ اهاط" يهيأً فرصة كبيرة للتخلص من اضطرابات القولون » فالمساعدات الحيوية 
وهي في الأغلب مواد كربوهيدراتية لا يستطيع الجسم استخدامها تذهب لتكون مواد ملائمة لنمو 
الأحياء العلاجية المفيدة في منطقة الأمعاء الغليظة . وتوفر الأحياء العلاجية فرصة للتخلص من 
الأنزيمات التي توجد في الأمعاء الغليظة والأحياء الضارة فيها والتي تقوم بتحويل المواد 
rocarcinogensم‏ الى مواد مسرطنة proximate ca¬ 096158S‏ ومنھا 
-glucuronidase‏ ڍو azoreductase‏ و reductase‏ triteأn‏ . وتظهر الأحياء قابلية شيط 
المطفرات او المسرطنات أ٥¡‏ 498أ Uu‏ "كه متل الأمينات متباينة الحلقات وسموم الافلا وغيرها 
وذلك بربطها الى سطوح الخلايا » وكذلك ترتبط الى المواد المسرطنة بعد إجراء التحويرات عليها 
ultimate carcinogen‏ لتكون مؤهلة لممارسة دورها فى حث السرطانات . كما ان الأحياء 
العلاجية تحسن وتشجع أداء الجهاز المناعي الذي يساعد كمكون تقليدي في التخلص من الخلايا غير 
الطبيعية مثل الخلايا الورمية . 

ولنمط الحياة تأثير كبير في حث سرطان القولون وكذلك علاجه › فالجوانب السلبية ترتبط بحالة الكسل 
وقلة الحركة . فعند زيادة الطاقة وعدم الحاجة اليها وصرفها وخاصة في العضلات او التمارين 
الميكانيكية فان كل من العضلات والكبد والأنسجة الدهنية ستقل استجابتها للأشسولين » وبالتالي 
ستتعرض معظم الخلايا ومنها خلايا القولون الى زيادة في تراكيز الأنسولين وزيادة في الطاقة والتي 
تعطي إشارات للخلايا بالتكاثر والنمو وهذه الإشارات قد يكون تأتثيرها في الخلايا الطبيعية قليلاً لانهما 
تخضع لأنظمة صارمة من التنظيم ومحكومة بنمط دورة الخلية (انظر دورة الخلية هاعر اامء) 
ولكنها تكون مشجعة للخلايا التي فيها عطب في أجهزة التنظيم مما يؤدي الى بدء عملية التسرطن › 
فضلاً عن ان الزيادة في الطاقة المتوفرة سيزيد من أكسدة المواد وتكوين الجذور الحرة التي تؤدي الى 
الإضرار بالخلية وزيادة أكسدة 0۸ وزيادة معدلات تكرار حدوث الطفرات وبالتالى اتخاذ نمط 
التسرطن بخطواته الثلاث الرئيسة وهي البدء والتعزيز والتطور الى الحالة المرضية  .‏ 


سعة lلتaëر fermentation capacity‏ 
علاقة جهود الأكسدة - اختزال بقابلية الخمائر لتأيض السكريات وتأثير الأوكسجين فيها وعلى 
أساس هذه العلاقة تقسم الخمائر المهمة في تصنيع أو إتلاف الأغذية الى عدة مجاميع : 
مجموعة إجبارuة‏ llتخnر Candida pintolopesii Jia obligate fermentative‏ 
وغيرها وهي خمائر لا تحوي على أنظمة للتنفس ولذلك تعتمد على التخمر حتى عند وجود 
الاوكسجين . 
٠ه‏ مجموعة اختيارية التخمر eعi۷أج†م" fer‏ tativeاfacu‏ موجبة لظاهرة كرابتري (انظضشر 
تأثير كر ابتري Saccharomyces cerevisiae Jia (Crabtree effec‏ ,قوم 
المجموعة بتخمير السكريات عند وجودها بتراكيز عالية في الوسط الغذائي عند وجود 
الأوكسجين . 1 
٠‏ مجموعة سالبة لظاهرة كر ابتري متل كءأاأالا C2۸0۵a‏ وهي التي لا تستطيع إنتاج الكحول 
الاثيلي تحت الظروف الهوائية كما أنها لا تستطيع أن تتمو تحت الظروف اللاهوائية أي أن 
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٠‏ خمائر غير مخمرة متثل ۲10۲2 aاu/ R۸00‏ وهي التي لا تنتج الكحول الاثيلي تحت 


سعة إالتشفير coding capacity‏ 
كمية البروتينات التي يمكن ان تعينَ من قبل قطعة من 0۸ او 8۸ . وتقديرات سعة التشفير 
تتطلب الافتراض بعدم وجود الانترونات |۲0١5‏ › او عدم وجود التداخل بين الجينات . والمثال 
على سعة الاستنساخ » هو ان ميكا دالتون من جزيئة 0۸ المزدوجة يمكن ان تشفر لإنتاج بروتين 
بوزن جزيئي يقدر ما بين 70-60 ألف دالتون. وتعتمد السعة على الخياطة البديلة ۷eا2١۲٥ali‏ 
14 امك التي تؤثر بشكل كبير في نوعية وعدد البروتينات الناتجة من الجين الواحد اعتمادا على 
تشكيلات الاكسونات والتي تعتمد بدورها على البروتينات التي تحتاجها الخلايا . 


saccharin jرlw‎ 

من أولى المواد التي سميت بالمحليات الصناعية وهي مادة ذات بلورات بيضاء مشتقة من القطران 
ولها درجة حلاوة نسبية تتراوح بين 700-200 ( معدل 550) بالنسبة لحلاوة السكروز دون ان 
تعطي أية طاقة . وقد منعتها المنظمات الصحية العالمية لانه وجد ان تناول أكثر من 0.3 غم منها 
يوميا يؤدي الى أضعاف عملية الهضم وكونه محدتا للسرطان في حيوانات التجارب » وقد كان هناك 
سماح خاص باستخدامها في المشروبات الغازية المثلجات اللبنية الخاصة بمرضى السكري حيث يمكن 
استعمال 22 غم او اقل من السكارين لوحده او مع بدائل سكرية أخرى لكل 100 كغم من خليط 
المثلجات اللبنية بدلا من استعمال 15 كغم سكروز اللازمة لإعطاء الحلاوة المطلوبة ( انظر دلسين 
cineاdu‏ » اسبارتام ri2 ۳e‏ aمas‏ › بروبیکسیي -۸ ۸0-۲0٥0×۷‏ » کحولات سداسیية 

( hexahydric alcohols 


سكارين الigaîيgم ammonium saccharin‏ 
مادة محلية صناعية غير مغذية تستخدم لتصنيع محاليل محلية مائية . وقد صنفت هذه المادة على انها 
مادة مسرطنة عام 1981 (انظر سكارين ١أC۸21٥٥58)‏ . 


سكارين الصوديوم Na- saccharin‏ 
مادة محلية صناعية ليست مغذية ذات وزن جزيئي 205.16 دالتون وإن الشكل البلوري المسحوق 
يحتوي على 5% رطوبة . تكون حلارة المحاليل المخففة المائية حوالي 500-0 مرة أكثر من 
حلاوة السكروز . وأن غم منه يذوب في 1.2سم“ ماء أو حوالي 50 سم“ كحول . ويستخدم كمادة 

محلية في الأغذية للمحافظة على بعض الأآدوية وزيادة ثبوتها (انظر سكارين ١أ۸21٥٥58)‏ . 
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سكر ببتيدي peptid‌ogIJca¬‏ 

مركب معقد بين سكريات متعددة وببتیدات › يسمیى ايضا" ميورين 11۲81١‏ . وهو المركب الصلب 
في الجدار الخلوي للبكتريا والطحالب الزرق - المخضرة . يحتوي الجدار الخلوي لبكتريا موجبة 
لصبغة كرام على حوالي 50- 80 % سكر ببتيدي › والجدار الخلوي لبكتريا سالبة لصبغة كرام 
1 -10 % . يتكون السكر لببتيدي من سلاسل متوازية من السكريات المتعددة مرتبطة تقاطعيا 
بواسطة سلاسل ببتيدية قصيرة . تسمى الوحدة المتكررة عادة في سلاسل السكريات المتعددة ' 
میوروببتيد " التي تتکون من سکر عبارة عن ۳1186 ucos2اgو-0-اyاace-N‏ مرتبطة بواسطة 
آصرة كلايكوسيدية من نوع بيتا ( 1 > 4) مع N-acetylmu ram ad‏ ی رتبط بحامض 
اللاكتيك العائد لحامض الميوراميك ببتيدة رباعية تتكون من D-glutamic acid « L-alani¬ıe‏ « 
ممaniاa-0‏ . صيغته التركيبية موضحة في الآتي : 


Peptidoglycan Monomer 


8. 


NH-C=O0 CH,OH 
ee =0 
L-Alanine 
D-Glutamine 
| pentapeptide 
L-Lysine 
D-Alanine 


D-Alanine 


Peptidoglycan 


سکرتین S6٥۲۵11١‏ 
أحد هورمونات الجهاز الهضمي . تفرزه خلايا الأمعاء الدقيقة في الجزء ارين الأتي عشري › 
وهو ببتيد متعدد متكون من (27) حامضا أمينيا وزنه الجزيئي حوالي (3500)» تتحفز الخلايا التي 
تفرزه بوجود المواد الغذائية الحامضية شبه المهضومة (انظر كايم م۳٣ر۸ء)‏ ا من المعدة » لدى 
إفرازه الى الدم يذهب الى غدة البنكرياس من أجل تحفيزها على إفراز العصارة خاصة البيكربونات 
وفي الوقت نفسه يعمل هذا الهرمون على تثبيط إفرازات المعدة . 


سكريات البكتريا المزرقة lئanكوثرةö cyanobacterial polysaccharides‏ 
سكريات مكوثرة تعد مهمة لعمليات التصنيع الغذائي اذ تعد من المواد الملائمة لإنتاج الأغذية الفعالة 
functional foods‏ وكذلك إنتاج المضافات الغذائية > وهذه السكريات يمكن ان تعمل كعوامل 
مستحلبة وأخرى تعمل كهلام او عوامل مثخنة و مثبتة وغيرها من الأغراض التي تحتاجها عمليات 
إنتاج المواد الغذائية . وتمتلك السكريات ا ا واسع من الصفات الفيزيائية والكيماوية فهي 
يمكن ان تغطي معظم الاحتياجات في هذا المجال . فهي تحث لزوجة عالية عند تراكيز واطئة وكذلك 
لھا yأiiأasاseudopم‏ عالية » وتكون لزوجتها ثابتة على مدى واسع من ۳م والحرارة وتراكيز 
الأملاح » وان كان تفاعلها مع مكونات المواد الغذائية مختلفة . وبعض صفات السكريات المكوثر 
يمكن ان تغير بالتلاعب بالنواحي الوراثية او بالتلاعب بظروف التنمية لغرض إنتاج سكريات مكوثر 


ا 
۵ 
ا 
۵ 
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وفق الحاجة »› كما ان هذا الهدف يمكن الوصول اليه من استعمال خليط من السكريات المكوثرة 
المختلفة . 

وتكون السكريات المكوثرة متباينة التركيب في معظم الأحيان فهي يمكن ان تحوي على أكثر من 
عشرة أنواع من السكريات الأحادية ومنها السكريات المتعادلة والأخرى الحاوية على مجاميع المتيل و 
uronic acids » amin0-sugars » deoxy sugars‏ التي ترتبط بتشكيلات مختلفة معطية 
صفات متغايرة وغيرها . وتمتاز هذه السكريات المكوثرة عن باقي مكوثرات الأحياء المجهرية 
الأخرى في انها ذات طبيعة أيونية سالبة )8۸0١٥(‏ » وكذلك يمكن ان تحوي على سلاسل ببتيدية او 
مركبات عضوية لا سكرية مثل مجاميع الاستيل و أاإ١۷۲0م‏ و أ٣‏ أ٥٥لا5‏ ومواد لا عضوية مثشل 
الكبريتات او الفوسفات . وتمتلك هذه المكوثرات السكرية صفات فيزيوكيماوية خاصة بها مقارنة 
بالزانثان ذات الأصل البكتيري والتي تؤدي الى تفضيل الأولى . 

أما أهمية السكريات بالنسبة للطحالب فهي تفرز لغرض حماية الخلايا في البيثات المباشرة المحيطة بها 
وظروفها مثل الجفاف والملوحة وغيرها ولذلك فهي تعمل كعامل ملطف وللتوازن بين الخلايا والبيئة 
المجهدة » وبعض الطحالب تنتجها للحماية من الرعي» اذ ان طبقات السكريات المكوثرة تجعلها غير 
مفضلة للالتهام من قبل الأحياء الأخرى كما في الطحلب عاج" uأau Phormidium‏ . ويمكن 
للطحلب الواحة ان ينتج أكثر من نوع من السكريات المكوثرة والجدول التالي يجمل بعض الطحالب 
الزرقاء المخضرة المنتجة للمكوثرات السكرية . 


الجنس عدد أنو اع 
السكريات 
المنتجة 
Chamaesiphon, Chroococcus, Cyanobium, Cyanothece,‏ 10 
Gloeobacter, Gloeocapsa, Gloeothece, Microcystis,‏ 
Synechococcus (including former Anacystis), Synechocystis‏ 
(including former Aohanocapsa)‏ 


6 Dermocarpella, Stanieria (including former Dermocarpa), 
Xenococcus, Chroococcidiopsis, 

6 Myxosarcina, Pleurocapsa, Geitlerinemia (including former 
Phormidium), Lyngbya, Microcoleus, Oscillatoria, 
Pseudoanabaena, Spirulina 

9 Anabaena, Anabaenopsis, Cyanospira, Cyclindrospermum, 


Nodularia, Nostoc, Scytonema, Calothrix, Tolypothrix 
(including former Microchaete) 

2 Chlorogloeopsis (including former Mastigocladus), 
Fischerella 


سکریيات طحلبية مكوثرö algal polysaccharides‏ 
سكريات مكوثرة او متعددة تنتج من بعض الطحالب » والمصطلح له علاقة بما يسمى بالطبقات 
المخاطية ١#6۲لها‏ usم٣أوهااعا"‏ التي توجد في البكتريا المزرقة 4aأcyanobac6‏ . 


سکریات متعددة خlرجية exopolysaccharides‏ 

سكريات متعددة تكونها الخلايا الميكروبية خارج خلاياها وتكون أما متجانسة الوحدات أو غير متجانسة 
. وتختلف المواد الأولية لإنتاجها تبعا للكائن المنتج » ولها استعمالات واسعة في التصنيع الغذائي 

وتستعمل ايضا کمستحلبات في تکریر البترول > وتستعمل في المجالات الطبية كمافي استعمال 

الدكستران في المحاليل الوريدية لحفظ ضغط الدم عقب العمليات الجراحية . وتهتم تقنيات الهندسة 
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الوراثية في إنتاج أحياء منتجة لمتعددات ملائمة لبعض الأغراض الخاصة متل عمليات التصنيع 
الغذائي . 


سکریات متعددة دıiaة lipopolysaccharides‏ 

احد المكونات الرئيسية للأغشية الخارجية لبكتريا كرام السالبة وهي عبارة عن جزيئات متجمعة 
عملاقة تسمى سكريات متعددة دهنية وهي على درجة عالية من التعقيد ولا يعرف الكثير عن تركيبها 
عدا فيما يتعلق بالبكتريا من عائلة ٥628‏ !6۲ا 2طه6۲امع . عندما تجد السكريات المتعددة الدهنية 
طريقها الى مجرى دم الحيوان › فانها تكون سامة للغاية مسببة الحمى وصدمة نزفية وأضرار كبيرة 
في الأنسجة المختلفة . لذلك يطلق على السكريات المتعددة الدهنية بالسموم الداخلية . تكون السكريات 
المتعددة الدهنية غير متجانسة وتحتوي على عدد من السكريات الأحادية مثل المانوز والرامنوز 
والكالاكتوز والكلوكوز امين والكلوكوز وسكريات أخرى وعدد من الأحماض الدهنية . 


سكريات متعددة طحلبية مضادة للسرطان 
anti-cancer algal polysaccharides‏ 
سكريات متعددة مستخلمصة من بعض الطحالب متغJ Macrocystis ı Laminaria‏ و 
Eucheuma‏ , ariaاأaCاG‏ وغير ها التي لها قابلية كبيرة لكبح جماح بعض أنواع الخلkايا‏ 
السرطانية والتي يمكن أن تدخل ضمن تركيب الأغذية الصحية (انظر أغذية صديدلانية 
pharmafood‏ ( . 


سكريات متعددة متجlنسة‏ ترıبıة structural homopolysaccharides‏ 
فى العديد من الكائنات الحية لا تقتصر وظيفة السكريات المتعددة التركيبية على السيليلوز او الكايتين › 
بل توجد سكریات متعددة أخرى تقوم بهذا الدور منها کلوکونات او مانانات او زايلانات وهكذا . فمثلا' 
أمکن عزل احد الکلوکونات من أنواع البکتریا ۸9/٥52٥81‏ او m۳"‏ uأz0bأR۸‏ الذي یتکون في 
الأغلب من ربط جزيئات 0- كلوكوز بعضها مع البعض بواسطة أواصر كلايكوسيدية من نوع 
بیتا (2-1) کما موضح : 


Homopolysaccharides structural 
يتضح من التركيب قرب العلاقة بينه وبين السيليلوز اذ ان الفرق بينهما في طبيعة موقع الربط بين‎ 


جزيئة كلوكوز وأخرى . تتعقد الصورة بدرجة اكبر في السكريات المتعددة المتجانسة المتكونة من 
وحدات المانوز فقط ( مانانات( الموجودة في خير ة lنlخڊj Saccharomyces cerevisiaê‏ 
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سكريات متعددö‏ nمصaaة designer polysaccharides‏ 
سكريات متعددة تستعمل لغرض إعطاء الشكل والنسجة المطلوبة للأغذية وتعتمد أساسا على إنتقاج 
صمغ الزانثان من بكتريا ۸1۸0/١0٣268‏ 4× والجيلان ١4|ااهو‏ المنتج من بعض أنواع بكترية أخرى 
. وتكون لها فوائد صحية فهى فضلا عن استعمالها كمتبتات للأغذية فهى تعمل مواد مالئة فتحافظ على 
الأمعاء بشكل طبيعي يسهل عمليات الهضم كما أنها يمكن أن تمتز المواد المؤذية للإسان على 
سطوحها وبذلك تقلل من الإصابة بالسرطانات وخاصة أنها لا تهضم في الأمعاء لذلك يمكن أن تطرح 
حاملة المواد المؤذية معها . 


low calorie sUJgars تIرعسلا سكريات واطئة‎ 

تمتل مجموعة من السكريات الكحولية المتعددة (كاملاهم) مثل المانيتول والسوربيتول والتاكاتوز 
86لا . وهذه المواد لا تتأيض بشكل كبير في جسم الإنسان وهي تعد من مساعدات العلاج 
الحيوي ٨5‏ |أهأاه۲م » ويمتد تأثيرها الى كونها مضادات للتسرطن فمثلاً هي لا تتخمر بواسطة 
rept 0coccus mutans‏ التي تعد أهم البكتريا المسرطنة . ومن الأغذية المرشحة لاحتواء 
السكريات واطئة السعرات هي الألبان . 

ونظرا لأهمية إنتاج مثل هذه المواد فقد تم هندسة Sأا٥2/‏ 1Sا٥0٥0٥010٥ K2‏ لتفقد فعالية الإنزيم الناز ع 
لهيدروجين حامض اللاكتيك اليساري الدوران .)L-L0 8H) L-lactic de۸ydrهوe ^25٥‏ فضلاً 
عن ذلك تم هندسة البكتريا ١‏ uا٣4۸12ام‏ usاااممbهاLac‏ الأكثر أهمية نظراً لأنها من الفلورا 
الطبيعية في أمعاء الإنسان وانتشارها الواسع في العديد من الأغذية › والسلالات المنتجة للسكريات 
الكحولية تكون فاقدة لإنزيم نزع هيدروجين اللاكتات اليسارية واليمينية الدوران (1-10۳و 
0-1) لتكون بعض الطفرات الناتجة قادرة على إنتاج المانيتول وأخرى قادرة على إنتقاج 
السوربيتول . 


s1 C2۲ سكریل‎ 

احد مواد التحلية الصناعية الذي تبلغ حلاوته النسبية 50-30 بقدر حلاوة السكروز ويستخدم بدلا من 
السكريات الاعتيادية في الأطعمة والمتلجات الخاصة بالحمية الغذائية (انظر مثلجات حمية غذائية 
ice cream‏ ticاdiete)‏ حيث لا تعطي سعرات حرارية . كما تستخدم في المثلجات الخاصة 
بمرضى السكري (انظر مثلجات مرضى السكري "ه۲۴6٥ |٥‏ مأأ6طهأك) ويتكون السكريل من 
sodium cyclamate jn %6‏ , 0.6 % من sodium saccharin‏ و %0.1 من 
benzoic acid‏ و 0.05 % من arabe¬nماethyص‏ ویکون بشکل محلول او بشکل آقراص 
وهنالك نوعان منه هما سكريل الصوديوم وسكريل الكالسيوم والأول أكثر استخداما ويستعمل بمقدار 

8 دون ان يعطي طعما مرفوضا . 


سلاسل غذائية food chains‏ 
سلسلة انتقال الطاقة من النباتات الخضر التي تعد المنتجات الأولية الى الحيوانات التي تتغذى عليها 
وتسمى المستهلكات الأولية ۸6۲٥1۷0۲65‏ ثم تؤكل الأخيرة من قبل آكلة الحيوانات ٥-2۲۸۷0۲۴8‏ 
التي تمتل المستهلكات الثانوية والتي يمكن أن تؤكل من قبل آكلات الحيوانات الأخرى . ولكل مجموعة 
من الأحياء مقام تشغله في السلاسل الغذائية (انظر مستوى غذائي اعم۷ها ءأامه۲]) أما المجموعة 
الأخيرة في السلسلة فهي المحللات 056۲Sم١ 08٨0‏ التي تعيد العناصر الى البيئة مرة ثانية بشكل 
مؤكسد بعد أن تقوم بتحليل الأجسام الميتة للأحياء التي تسبقها في السلسلة الغذائية . 


سلاسل غذائية مائي grazing food chains‏ 
السلاسل الغذائية التي تبدأً بالأحياء المائية »> خاصة الطحالب الصغيرة التي تكون بمثابة غذاء للأسماك 
والقشريات والرخويات وغيرها من الأحياء التي تقطن البحار المالحة أو المياه العذبة . أن مكونات 
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السلاسل الغذائية المائية تشكل مع البكتريا والأحياء الأخرى الدور الرئيس في الحفاظ على الموازنة 
بين الأوكسجين وثنائي أوكسيد الكربون في المزارع المائية . 


سلالات İiکlدıaۂ academic sirains‏ 
سلالات تستعمل في الدراسات الوراثية والتي تكون ثابتة الصفات . ففي الخمائر تستعمل سلالات 
خاصة من خمير ة الخبز ٥2€اsأ۲6۷عءc‏ ۳"۷cesهar0مccهS‏ التى يمكن أن تنمى كخلايا ثنائية 
الخمرخة انكر ر مزعو اة لهاك وتك عن اعات الصتاغة الى خضل فا ترات 
وراثية كثيرة ومعقدة حيث تكون الخميرة نفسها المذكورة آنفا المعزولة من العمليات التصنيعية ثنائية 
المجموعة الكروموسومية بالإضافة الى احتواء بعضها على مجاميع كروموسومية أخرى يمكن أن 
تصل الى سباعية المجموعة الكروموسومية . وبعضها غير قادر على تكوين الأبواغ . 


سلالات scientific strains une‏ 
سلالات الأحياء المجهرية التي تستعمل على النطاق المختبري لتوثيق دراسة نمط تصرف نوع معين 
من الأحياء وهي في كثير من الأحيان تختلف عن السلالات الصناعية المستعملة في عمليات الإنتاج . 
وقد وجد ان معظم السلالات العلمية لخميرة الخبز أحادية أو ثنائية المجموعة الكروموسومية في حين 
أن السلالات الصناعية (أي الموجودة في المخمرات الكبيرة) تختلف تماما وتكثر مجاميعها 


الكروموسومية . 


سلالات غير حlwسة‏ ilalأيlٽت phage insensitive sÎrains‏ 
السلالات التي لا تحسس للعاثيات وبالتالي لا تصاب بها نظرا لحصول تغيرات في مستلماتها على 
سطوح الخلايا وبذلك لا يمكن للعاثيات القيام بالخطوة الأولى من الإصابة وهي الارتباط وقد تكون 
التغيرات ناتجة من تأثير الجينات أو من البيئة الخارجية . وتستعمل في صناعات الألبان وتفضل على 
غیرها لان المقاومة فيها تقع على الحدود الخارجية للخلايا وبالتالي ضمان عدم حدوث تغيرات في 
صفات الخلايا بعد دخول العاثي ليها حتى وان لم يقم بتحليلها (انظضر تحولات العاثي phage‏ 
(conversions‏ . 


سلالات petite sra ns aj‏ 
طفرات أو سلالات خاصة فى الخمائر مثل ع€۲6۷si2€-٥‏ sعSaccha/0۳"y۷c‏ التى فقدت 
المايتوكوندريا وبذلك فهي طفرات ننفسية تكون غير حساسة للتأثيرات التي تسيطر على تخمرات 
الكلوكوز واستهلاكه تحت الظروف الهوائية واللاهوائية وتستبعد الخمائر القزمة من بععمض عمليات 
الإنتاج الحيوي التي تهدف الى إنتاج الكتلة الحيوية للخميرة حيث أن إنتاج الطاقة فيها محدود ويقشصر 
على الطرق التخمرية . 


سلالات متحمÃl‏ ilalأيlٽت phage tolerant srains‏ 
السلالات التي تحوي بداخلها العاثيات دون أن تتحلل ضمن ظاهرة الاستذابة ۷5096٣¥‏ أو أي آليات 
أخرى . وتكون مثل هذه السلالات خطرة عند استعمالها في عمليات تصنيع الأغذية مثل الألبان لأن 
العاتي يمكن أن يستحث ببعض الظروف مؤدياً الى تحلل خلايا البادئ وبالتالي إجهماض العملية 
التصنيعية بأكملها . 1 

سلالات مرجız reference sÎrains‏ 
السلالات التي تعزل لأول مرة وتكون ذات صفات مرغوبة وعند إعادة زرعها لمرات عديدة وتنشيطها 
تحضبل بها تغيزات كر ة مل ففذ انها فة ا لإتاجية لذلك فالملالات الناتجة نارن بالسلالة المر جع نة 
كما أنه يحتفظ بها لمقارنتها بالسلالات المشتقة منها بعد عمليات التحوير الوراثي وقد تصل التغيرات 
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ضمن برامج التحوير الى إنتاج سلالات بعيدة جد عن الأصل كما يحصل لسلالات خميرة الخبز التي 
تستعمل بتكرار زراعتها في الأوساط الغذائية عند إنتاج الكتلة الحيوية . 


سلامة حيgية biosafe)‏ 
مفهوم يشابه مفهوم الأمن الحيوي (انظر أمن حيوي أأ٣لا©0|056)‏ وربما أهتم في هذا المجال بشكل 
أكبر بسلامة الأغذية وحياة الحيوانات التي تشتق منها لحوم التغذية وكذلك النباتات المستعملة في الغذاء 
. وقد اهتمت الجهات المعنية متل منظمة الزراعة والتغذية ومن ورائها هيئة الأمم المتحدة بهذه الشؤون 
وأصدرت التعليمات والقيود في مجال التغذية وكان آخر إصداراتها عام 2005 وربما استجدت بعمض 
الأمور بعد ذلك التاريخ . ومن الجدير بالذكر ان هذا المجال شهد إنشاء وإيجاد مؤسسات تربط بين 
المختصين بالسلامة الحيوية والعاملين في مجال التقنيات الحيوية والهندسة الورائية لمناقشة ووضع 
التعليمات حول الأغذية المهندسة وراثيا وأمتد ذلك ليشمل الحيوانات وكذلك حماية النباتات وحتى 
نباتات الغابة لغرض منع تلوث نباتات الغابة الطبيعية مع النباتات المهندسة وراثا اي حصول ما يسمى 
بالتلوث الوراثي والذي سينعكس على البيئة بشكل أساس . 
وهناك العديد من الإصدارات والإرشادات والقيود على إدارة الحيوانات سواء كانت الأبقار التي يمكن 
ان تنشر مرض الحمى القلاعية #ءaعءاك‏ اام" كه امه » والدواجن والخنازير التي يخشے 
ان تكون مصدرآ لنشر سلالات من فيروسات الأنفلونزا التي تكون غريبة على الجسم البشري وبذلك 
تكون خطرة جدا. 


sulforapþhane jıفlرفlس‎ 


من مركبات الايزوتايوسينات 0٥أ2١۷2٥‏ 0۸10ءا الحاوية على الكبريت صيغته الجزيئية 
6,2 ووزن جزئي 177.29 غم/مول وله الصيغة التركيبة الآتية : 


1 ر‎ 
٣ 7 TESTA. 2 


Sulforaphane 


ینتج من مرکب ۸2۸1۸ ap‏ ucorاg‏ (ateاucosinoاg)‏ بتأثیر إنزیم ۲۱۷۲08۸۵88 بعد تھشم 
الأجزاء النباتية . يعد البروكولي أامععه۲ من أهم مصادره » وتحوي النباتات الفتية او النابتة على 
كميات تفوق الكميات الموجودة في النباتات مكتملة النمو بحدود 50-20 مرة . ويكثر ايضا في عدد 
من النباتات الأخرى وخاصة تلك العائدة للعائلة الصليبية مثل اللهانة (الملففوف) والقرنابيط والفجل 
والشلغم (اللفت) والخردل ونباتات أخرى موزعة على العالم . 

يتصف المركب بقابليته المضادة لعدد من الأمراض مثل مضادته للسرطانات وتقليل الإصابات بها عند 
حثها في الحيوانات المختبرية بعد إعطاءها مسرطنات معروفة . فضلاً عن تأثيره المتبط للبكتريا 
الخطر ة 0۷/0 ac6۲طهء/اه‏ التي تصيب حوالي %50 من الناس في العالم ومن تأثيراته 
الأخرى حماية الجلد من الإشعاعات فوق البنفسجية عند استعماله في مراهم الجلد وكذلك يوفر الحماية 
ضد القرحة المعدية . 

تكون آليته في الفعاليات أعلاه بحته لإنزيمات الطور الثاني في عملية إزالة السمية (انظر إزالة السمية 
quinone reductase lgieg (detoxification‏ ڪ transferase-S-utathioneا‏ › كما انه 
يحفز انتساخ البروتينات الكابتة للأورام الذي ربما يكون بواسطة التأثير في إنزيمات تحوير الهستونات 
مثل sعءهارأمdeac histone‏ » لم تحدد الجرعة اللازمة منه إلا ان بعض الأطباء يوصي بتتاول 
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400-0 مايكروغرام من المركب يوميا التي يمكن ان يزود الجسم بها بتتاول خضر العائلة 
الصليبية . 

سلینوسستئین 6¬ 1عS1¥٥‏ ۸0ء |اھ‌s‏ 
أحد اشا الأمينية غير المألوفة الذي يشبه الحامض ألأميني سستئين» ألا أنه يختلف عنه بوجود 


HSe 


OH 
H2N 


O0 


Selenocysteine 

وهو يوجد في الموقع الفعال لأنزيم #كه2كi×١۲0عم ٥١١‏ أهاداو الذي يقوم باختزال البيروكکسید 
الهيدروجين وحماية الخلاياء خاصة خلايا الدم الحمر من التحلل ويمنع فقر الدم ألتحللي (انظر فقر دم 
تحللي hemolytic anemia‏ ( . 

ومن جهة ثانية فالعنصر شائع الوجود في التربة والمياه » منها ينتقل الى النباتات والحيوانات ثم 
الإنسان » تمثل الخضراوات والأغذية النباتية مصادرا ثانوية فى هذا المجال على العكس من الأغذية 
الحيوانية المنشأً خصوصا (الأعضاء الداخلية) والأغذية البحرية وتقدر مستويات العنصر فيها بنحو 
(0.2) ملغم/إكغم» تتميز أملاح السيلنيوم بسرعة امتصاصها في الأمعاء وتمتص بكفاءة عالية بلغت 
أكثر من (%90) في حيوانات التجارب وكذلك الإنسان ویتوزع العنصر بعد الامتصاص على أعضاء 
الجسم ويلاحظ بتراكيز اعلي في الكبد والكلى » تتزايد الآدلة العلمية على ان السيلنيوم عضصر مهم 
لبعض الفعاليات الحيوية في الجسم رغم عدم توفر معلومات عن التأثيرات السلبية لنقصه ما عدا إصابة 
العضلة القلبية في الأطفال » هي الحالة المعروفة باسم مرض كيشان ( انظر مرض كيشان ١12كمK‏ 
80 ) التي تترافق مع تناول يومي منخفض من السيلنيوم › أما زيادة السيلنيوم في الغذاء الى 
حد بلغ (200) مايكروغرام/كغم (وزن الجسم) في مجموعة سكانية تقطن في الولايات المتحدة فقد 
شخصت لديهم اضطرابات معدية معوية وتلون في الجلد والأسنان > لم تتوفر أدلة كافية للربط ما بين 
السيلنيوم والتأثيرات المسرطنة بل العكس هو الصحيح إذ توفرت بعض البحوث التي أشارت الى 
التأثير الواقي للمتناول اليومي المرتفع من السيلنيوم في الغذاء ضد الإصابة بالسرطان في حيوانات 
التجارب . 


سمبليسي ٥ءءم‌امم‏ اك 

أحد محاكيات الدهون المصنع من مركزات بروتين الشرش ويحضر بالطرق الميكانيكية وليس بالطرق 
الكيماوية . أجيز استعماله وعد من المواد الأمينة 6۸۸58 عام 1990 ليستعمل في بعمض الأغذية 
وفي عام 1994 أجيز استعماله في اللبن الرائب أا ا9ل والجبن والمنتجات القابلة للنشر والجبن 
ألقشطي والقشطة الحامضية وغيرها من منتجات الألبان. والمستحضر يلاءم معظم المتطلبات لصناعة 
الأغذية ما عدا القلي. السعرات التي يزودها المنتج 4 كيلو سعرة/غرام» ولكن لاحتوائه على البروتين 
فهي تكون جاهزة للاستهلاك الحيوي وله مواصفات المستضدات والمحسسات › ولكن مواصفاته تميل 
لإخفاء النكهات . 


simvastatin jيتlتlمصس‎ 
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أحد العوامل المخفضة للكولسترول يسوق تحت مسميات تجارية مختلفة ويعود الى مجموعة ١8‏ |أ2أS‏ 
. له الصيغة الجزيئية CosH3gO5s‏ ووزن جزئي 418.566 غم |مول وله الصيغة التركيبية آلاتية : 


ص 


Sipavastatin 


يشتق من المواد المنتجة من الفطر ١۲۲6ع‏ ںا/أو/ممء4. يستعمل المركب لتخفيض البروتينات 
الدهنية واطئة الكثافة ا10 بجرع تتراوح بين 5 الى حد 80 ملغم/يوم. أما الجرع العالية (160 
ملغم) فتكون سامة»ء والمركب لا يؤثر في البروتينات الدهنية عالية الكثافة ا10 او الكليسريدات 
الثلاثية. وأجيز استعمال المركب على النطاق التجاري من تمانينات القرن المنصرم والآن يسوق حتى 
بدون وصفة طبية . يؤثر المركب من خلال تثيطه للإنزيم ٥sھ†ucل١هإ 116-٤٥0۸‏ الذي يعد 
الأساس في تخليق الكولسترول في الجسم. يتم تأيضه داخل الجسم بواسطة الإنزيم 3۸4ص0 والأخير 
يثبط بالمركب 6]g2 0|١‏ 6 و ind roxy bergamot‏ الموجود في فواكه الليمون الهندي 
وعصيره مما يؤدي الى تجمع سيمفيتاتين في الجسم الى مستويات سامة تصل 37-9 مرة مقارنة 
بالمعاملة الضابطة (السيطرة) لذلك يمنع الشخص الذي يتناول الدواء من تناول الليمون الهندي 
وعصيره . وللمركب بعض الأعراض الجانبيةء كما انه لا يمكن ان يستخدم لجميع الأشخاص بشكل 
مطلق نظرآ لان الأشخاص الذين لديهم تغاير في بعض النيوكليوتيدات 0© single nucleoİid‏ 
)SNP(‏ hismمorpصراoم‏ مثل ۲544149056 N۲؟‏ یکونون معرضین اللخطر عند استتعمال 
المركب بنسبة تصل الى 16-5 مرة مقارنة بالأشخاص الطبيعيين . 

ويظهر المركب خاصية مضادة لحث سرطانات القولون اذ أمكن تقليل الإصابات بنسبة %65-50 في 
القوارض المختبرية ويتضخم هذا التأثير عند استعمال بعض الأدوية المضادة للالتهابات . 


سموم non-biotic toxins gî‏ 
سموم ذات مصادر كيميائية وليست حيوية التي يمكن أن تصل الى الكتلة الحيوية المنتجة والأغذية 
وتوجد عادة بتراكيز قليلة وتصل المنتج خلال عمليات التخمر من تآكل المخمرات أو في أثناء عمليات 
الاستخلاص والتحضير » كما في وجود المعادن التقيلة في البروتينات الميكروبية . 
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سمية الكحول الاثيلي ethanol o0xİCİÎy‏ 
الأضرار المميتة التى يسببها الكحول الاثيلى للخلايا المنتجة له التى يكمن معظمها على نطاق الأغشية 
الخلوية وأغشية التراكيب الداخلية لها . والمواقع التي يؤثر فيها الكحول هي البروتينات غير الآلفة 
للماء في أغشية الخلايا وأغشية المايتوكوندريا والأغشية النووية وأغشية الفجوات . كما أنه يؤثر في 
البروتينات الآلفة للماء في الشبكة الاندوبلازمية والسايتوبلازم . فتعريض الخلايا للكحول الاثيلي يؤدي 
الى زيادة ميوعة الأغشية وبالتالي تخلخل بينتها التركيبية . ودرست هذه الظاهرة بشكل جيد في خميرة 
الخبز باعتبار من الأحياء الصناعية المهمة . 


Sİnİg/İ¬ سنجرين‎ 

أحد الكلوكوسيدات الموجودة في العائلة الصليبية مثل بذور الخردل الأسود Brassica ^i9ra‏ « 
والفجل » ويعود الى مجموعة عأهاممأومع ناق والاسم الكيماوي له أل 6مه/۲م-2 
allyl glucosinolate ylglucosinolates‏ . 

المسئول عن الطعم المر لنباتات العائلة الصليبية متل القرنابيط المطبوخ و Brussels S٥۲OUÎS‏ 
والمركب مسئول عن الطعم اللاذع للخردل والفجل. يتحرر المركب كباقي أفراد المجموعة 
ateاucosinoا‏ نتيجة لتأثير إنزيم ١858‏ أك۳۷۲0 والذي يتحول في النهاية الى ارااج 
ئأcyanaاhi)ا‏ وصيغته موضحة في الشكل الآتي : 


OH 

E 

HO E Nos 
HÛ لا‎ 
OH 0 


Sinigrin 
ويؤثر المركب كباقي المجموعة التي ينتمي اليها في العديد من الاضطرابات التأكسدية في الجسم ومنها‎ 
السرطانات حيث يعتقد ان المركب يحث ظاهرة الاستماتة في الخلايا قبل السرطانية -۲6م‎ 
. قبل ان تتحول الى خلايا سرطانية خبيثة‎ cancerous cمااs‎ 


سوء ھضم lںsتjg‏ ¬ڊmaldigesti0 lactose‏ 
وهو أقرب المصطلحات لوصف الاعتلالات الخاصة بتأيض اللاكتوز /٥٥(‏ ا0اہ 0seاacا‏ او 
malabsorption‏ e٥|ctها)‏ ويتصف الاعتلال باضطرابات تعقب تناول الحليب . وتعالج الحالات 
بتناول اللبن الرائب المخمر ببوادئ بكتريا حاوية على إنزيم 25٥‏ ل|sهأمهاجو-م8‏ التي تساعد في 
تكسير اللاكتوز. 
ويفضل في الأغذية العلاجية المستعملة لهذه الاضطرابات ان تكون مصنعة من سلالات خاصة 
وليست بوادئ اللبن التقليدية والتي يمكن ان تلاؤم البيئات التي تمر بها وتستقر فيها وهي الأمعاء . 
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سوربیسترین sorbestrin‏ 
أحد معوضات الدهون غير القابلة للهضم وهو استر خليط للحوامض الدهنية مع سكر السوربيتول ولا 
يزود الجسم بطاقة عالية » ويمكن ان يكون استر ثلاثي او رباعي او خماسي. وقيمة الطاقة له 1.5 
كيلو سعرة/غرام » والمركب يقاوم الحرارة لذا يمكن ان يستعمل في عمليات القلي بدرجات حرارية 
عالية. ويمكن ان يستعمل في تحضير تلبيسات السلاطة والمنتجات المشوية ايضا. 


سوماتوستاتين S0 80S2 1٩‏ 
ریو ا ی ن ق الهرمون من قبل خلايا 
دلتا أو 0 في جزر لنکرهانس ٣۵/۸5(‏ 96۲٣ھ‏ ا اه كأءاءا) في البنكرياس» وتفرزه بعض الخل۲ايا 
في الأمعاء وجزء الدماغ تحت المهادء يقوم الهرمون بتنظيم غمانات إفراز هرموني الأنسولين 
والكلوكاكون اللذين يفرزهما البنكرياس أيضاء ولهما دور في أيض الكربوهيدرات» لهذا يستخدم في 
علاج بعض أنواع داء السكري» ويعمل على تثبيط إفراز هرمون النمو وهورمونات أخرى تفرزها 

الغدة النخامية لهذا يطلق عليه الهرمون المثبط لهرمون النمو. 


سیروتونین S۵010۸1۸‏ 
أحد المركبات الناقلة للإشارات العصبية»ء يعد هرمونا أيضاء وهو مركب حلقي يحتوي على مجموعة 
اندول » مشتق من الحامض ألأميني تربتوفان ويدعى 5- هايدروكسي تربتامين 
() tamineمryاhydroxy-5‏ ) وتركيبە كالاتي: 


HG 


1 


HN NH: 
Serotonin 
تقوم الأقراص الدموية والخلايا المناعية من نوع كااهء اكت" وخلايا الأمعاء والخلايا السرطانية‎ 
بإفرازه» له فعل وتأثير في الخلايا العصبية وعليه يوجد في خلايا الدماغ وله تأثير في إحداث النوم‎ 
والاسترخاءء يزداد تركيزه في حالات انفصام الشخصية والهلوسة والجنون كما أن له تأثير في خلايا‎ 
الأوعية الدموية والشرايين فيؤدي الى تضييقها (10۲٥|۲أ5١0٥۷50) وهذا يؤدي إلى ارتفاع ضغط‎ 
. الدم‎ 


صıرgفيj serophi¬‏ 
من الببتيدات المخدرة المشتقة من ألبومين المصل البقري ویشغل المنطقة 399-404 من توالي 
البروتين. وهو ببتيد سداسي وتوالي الأحماض الامينية كالآتي : 


Tyr-Gly-phe-Gln-Asp-Ala 


تطبيعية adaptive control‏ 
السيطرة التي تتم بإجراء التغيرات على عمليات التخمر بحيث تكون بض المؤشرات وفق 
المطلوب من العملية التخمرية مثل تغير درجات الحرارة او معدل انسياب المواد الغذائية الى المخمر 
للحفاظ على مؤشر معدل النمو عند حد معين او معامل تنفس الخلايا او غيرها من المؤشرات 
. وتحتاج السيطرة الى عمليات معقدة وبيئات مختلفة وملحقات تضاف الى المخمر الأساسي 
للوصول الى الهدف . 
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شبكات التنظيم الëفئaىي„ cellular regulatory networks‏ 
ويقصد بها الطرق والوسائل والمسارات التي تنظيم بها الخلايا فعالياتها الحيوية او الأيضية . ودراسة 
هذه الشبكات تكون بحاجة ماسة لانقنيات المستعملة فى مجال الكيمياء الحيوية . وتعد دراسة شبكات 
التنظيم الخلوية المحور الأساس للدراسات المستقبلية لمعرفة تأثير ظروف الإجهاد في الخلايا وغيرها 
من الظروف واستجابة الخلايا لها اي معرفة طرق نقل الإشارات ومعطيات الاستجابة . ويمكن ان 
توظف المعلومات عن شبكات التنظيم الخلوي في العديد من مجالات الإنتاج الحيوي › او في معرفة 
تأثير المواد مثل الأدوية في الخلايا . 


شبيه الفيتامين va ۳٣٥٣١‏ 
المادة التى تشبه الفيتامينات بالوظائف الحيوية او الفسلجية وخاصة الوظائف والتأثيرات التنظيمية 
ولكنها مواد مختلفة في تركيبها عن الفيتامينات . اما الوظائف التي تؤديها فإنها اقل أهمية من 
الفيتامينات الحقيقية وذلك بسبب كون الجسم او الخلايا تستطيع تخليقها ذاتيا الى حد ما پمکن 
الاستغناء عنها بمواد بديلة تؤدي الغرض نفسه » متال على هذه المواد الكارنتين (انظر كارنتين 
أە0ط|ا) وحامض الليبويك (انظر حامض الليبويك ٥٣ام"ات)‏ والكولين (انظر کولین carnitine‏ 
) وغیرها. Cd‏ 


شدة الحساسيÃ immediate — type hypersensitivity iî!‏ 
حالة زيادة شدة التفاعل لمستضد معين › اذ يحدث ضرر للجسم حين يعاد التعرض للمستضد نفسه . 
يمتاز حدوث الحالة بالسرعة ويعد الجسم المضاد المسئول عن هذه الحالة غ9ا . تفرز الوسائط 
المؤثرة في هذه الحالة من الخلايا الصارية (انظر خلايا صارية كااهء أئج") وكذلك الخلايا 
القاعدية ك#اأإممعهط . ان أهم هذه الوسائط هو الهستامين» اللوكوترين والبروستاكلاندين (انظر تآق 
.(anaphylaxis‏ 


شذوذ العد بالأطباق great plate count anomaly‏ 
الشذوذ الذي تظهره طريقة عد الأحياء المجهرية عند استعمال الأطباق او بالأحرى الأوساط الزرعية 
المختبرية › فالطريقة لا تستطيع تدعيم نمو كل الكائنات المجهرية الموجودة في نموذج ما وذلك مهما 
توفرت المواد الغذائية في الأوساط الزرعية فانها لا يمكن ان تلبي احتياجات الخلايا ليس من حيث 
غنى الأوساط بالمواد وانما الأحياء قد تحتاج الى عوامل خاصة تكون متوفرة في بيئتها الأصلية › لذلك 
فان ما يتم الحصول عليه من نمو لا يمثل أكثر من 1 %1 من أنواع الأحياء المجهرية الموجودة في 
البيئة وهذه تمثل الأدغال sئلععس‏ اهأطهاءأص » فضلاً عن ان العديد من الأحياء المجهرية غير قابلة 
للزر ع ٥اطه۲ںااناعمل‏ . ولكن مع هذا كانت هذه الأدغال هي الأساس في الكم الهائل من المعلومات 
التي تم الحصول عليها حول جزئيات الحياة وتفاعلاتها . 
ونتيجه لهذا الشذوذ يلاحظ انه في أغلب الأحيان عدم التطابق بین النتائج المختبرية مع نتائج التطبيق 
العملي » وبعض الأحيان يحاول البعض تحضير أوساط مختبرية تحاكي البيئة وذلك بإضافة 
المستخلصات البيئية الى الأوساط الزرعية ولكن هذه لا تعالج الشذوذ بشكل متكامل خاصة بالنسبة 
للأحياء غير القابلة للزرع » لذلك تم اللجوء لمعرفة الأحياء الى الطرق الجزيئية مشل تحديد أنواع 
16S ۴4‏ باعتباره أقل الجزئيات تعرضا للتغير › او استعمال نسق الحوامض الدهنية أا 
ماrofiم cid‏ للدهون الموجودة فى أغشية الخلاي او wlتعJln‏ مجluٽ (DNA probes) DNA‏ 
وغيرها العديد من الوسائل الجزيئية للتعرف على أنواع الأحياء الموجودة › اذ ان هناك العديد من 
الأحياء التي تقوم بالفعاليات الحيوية ولا يعرف حتى أجناسها او المجاميع التي تنتمي اليهاكماهو 
الحال في مجمع أحياء الكرش ۲١٠8١‏ في الأحياء المجترة او التي تقوم بعمليات تخمر للأغذية . 
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شر urticaria J‏ 
من الأعراض الجلدية المهمة المرافقة للحساسية الغذائية وهو المسمى بشرى الحساسية . وللشرى 
أسباب متعددة وفي بعض الأحيان تكون غير معروفة الا ان علاقتها بالحساسية الغذائية وثيقة . ومن 
الأغذية المسببة للشرى حليب الأبقار والبيض وبعض الأحيان الخبز . 
تشترك أكثر من آلية في إظهار الشرى منها تفاعلات ع9ا ضمن النوع الأول للحساسية بالإضافة الى 
توسط الخلايا في تطور الحالة المرضية . وعند ارتباط المستضد مع 9۳| المرتبط على سطوح 
الخلايا الصارية مكونا جسورآً يؤدي الى حدوث تغيرات في أغشية الخلايا بآلية تحتاج الى الطاقة 
تؤدي في النهاية الى انطلاق وانحلال الحبيبات من الخلايا الصارية والقاعدية مطلقة الوسائط مثل 
اتان وغيره ( انظر كلوبيولين مناعي- اون immunoglobulin epsi|0° ( |9E)‏ (« 
وانطلاق هذه المواد یمکن ان یثبط بالابنفرین ٩٣۸۲م ٣6‏ آم6 ومواد أخرى . 
يمكن ان تشارك كلوبيولينات مناعية أخرى في التفاعلات فعند وجود كميات قليلة من 9| المرتبطة 
مع الخلايا الصارية فان 964| يقوم بإطلاق حبيبات الخلايا » اما في حالة وجود كميات كبيرة من 
۴| المرتبطة فان 9684| يمكن ان يؤدي دورا واقيا بتنافسه مع | المرتبطة على سطوح الخلايا 
الصارية ولكن 64| اقل كفاءة في إطلاق او إزالة حبيبات الخلايا . وفي بعمض الحالات تشارك 
كلوبيولينات مناعية أخرى مثل ,96|ء د+96|ء د+96|ء 1| بآليات مختلفة . وتكون حالة الشرى اما 
خفيفة او حادة وقد تكون حالة مزمنة . 
شقيقة البالغين adult migraine‏ 
مرض الشقيقة الذي يصيب الكبار عند تناول بعض الأغذية وتكون أعراضه متكررة › وقد تحدث بنوع 
واحد من الأغذية او أكثرء فعند ارتفاع مستوى الهستامين او اي من المواد الأخرى الخاصة بالنوع 
الأول من الحساسية (انظر أنواع الحساسية ك#مرا أاi۷ًأكÜممsاممرn)‏ التي يرافقها زيادة مستوى 
۴ مؤدية الى حدوث الصداع . وتزول بعد تحديد نوع الغذاء المحسس والامتناع عنه . 


شقيقة الطفولة childhood migraine‏ 
صداع نصفي يظهر في الأطفال ويكون للحساسية الغذائية دور كبيراً في حدوثها (انظر صداع نصفي 
غذائي h۳24‏ همم ) وتكون مسبباتها الكثير من الأغذية ويشترك ع9ا في إحداث الصداع 
> وكذلك غيرها من التفاعلات التي ترافق الحساسية . 


dietary migraine شقيقة غذائية‎ 

صداع يعقب تتاول بعض الأغذية عند الأشخاص الحساسين لها وتسبب الحساسية الغذائية الإاصابة 
بالصداع عند تلثين من المصابين بالشقيقة الشديدة . ولا تنتج حالة الصداع عند الإصابة بحالة عدم 
تحمل الغذاء (انظر عدم تحمل الغذاء 6۴٥۲4۸٥اهاہ| )]٥٣٥۵‏ مما يشير الى ان الصداع ناتج عن 
التفاعلات المناعية الخاصة بالحساسية الغذائية وترافق هذه الحالة ارتفاع مستويات ع9ا في مصل الدم 
في حين تكون مستويات 64| متشابه للأشخاص المصابين بالشقيقة الغذائية والشقيقة غير الغذائيية 
"0n - dietary migraine‏ . تبدأً تفاعلات الحساسية في الأمعاء نتيجة لزيادة نضوحيتها وبالتالي 
امتصاص المستضدات او المحسسات او معقداتها وانطلاق الوسائط مسببة الاضطرابات . وتعالج 
الحالة باستعمال عءأهةءراومص۳هاء -هل والأفضل تجنب الأغذية المحسسة حيث يشعر المريض 

بالارتياح مما يقلل حاجته للأدوية . 
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صابونينات ٣8‏ 0NiصSsa‏ 
مواد كلايكوسيدية توجد في العديد من النباتات مثل قلف )2۲ط مهمso‏ (onariaمsa‏ layaااQu)‏ وهي 
شجرة توجد في شيلي من الفصيلة الوردية وفي نبات الصابونية المخزنية إS0A0W0‏ ) Saponaria‏ 
۴/6 ) (عرق الحلاوة نبات تحتوي أوراقه وجذوره على عصارة تستخدم بدلا من الصابون) وهو 
المسمى ايضا شرش الحلاوة في بلاد الشام وسمي بهذا الاسم لانه يستعمل في صناعة حلوى تسمى الحلاوة 
> كما وتوجد بتراكيز واطئة في أوراق الشاي والسبانخ والشوندر والبنجر ري . تكون هذه المواد 
الكلايكوسيدية رغوة في الماء وتعمل على تحليل كريات الدم الحمر عند حقنها في الجسم » تستعمل في 
مطافئ الحريق وكمادة منظفة . للصابونينات طعم مر وتتحلل لتنتج الستيرويد المسمى سابوجنين وسكر 

واحد او أكثر متل الكلوكوز او الكلاكتوز او الزايلوز . 


البر و تين کک utilization‏ ل net‏ 


صافي البروتين المستخدم = النتروجين ( البروتين) / النتروجين ( البروتين) المستهلك × 100 


النتروجين المستخدم = النتروجين المستهلك - (نتروجين البراز + نتروجين الإدرار) 
ويساوي ايضا : 


صافي البروتين المستخدم = معامل الهضم × القيمة الحيوية / 100 


تتساوى القيمة الحيوية وصافي البروتين المستخدم في حالة كون البروتين كامل الهضم (انظر قيمة حيوية 
biological value‏ › معامل الهضم اا¡ of digest‏ e†ficientدc)‏ وتقدر هذه القيمة ايضاآ عن 
طريق مقارنة مجموعتين من الحيوانات إحداهما تعطي غذاءًَ خالياً من البروتين . 


صافي البروتيù‏ lئaكتصq net protein retention (NPR)‏ 
أحدى النسب المستعملة لقياس كفاءة البروتين ويمكن تحوير هذه النسبة الى قيمة أخرى يمكن الاستفادة منها 
في تقييم البروتينات وتحديد القيمة الحيوية لها (انظر نسبة كفاءة البروتين (protein effici®©^CY ai0‏ 
. تعرف بأنها النسبة بين البروتين المستفاد منه (المكتسب) والبروتين المستهلك . وعند قياس المؤشر تتم 
مقارنة الزيادة بالوزن الحاصل للحيوانات المعطاة البروتين المراد قياس قيمته الحيوية مع المجموعة ثانيية 
معطاة غذاءَ خاليا من البروتين . ويحصل عادة فقد بالوزن فى حالة المجموعة الثانية . ويمكن حساب قيمة 
صافي البروتين المكتسب كما يأتي : ٠‏ 
صافي البروتين المكتسب = الزيادة في الوزن للمجموعة المعطاة بروتين + النقصان بالوزن للمجموعة 
المعطاة غذاء خالي من البروتين /وزن البروتين المستهلك 
وتستخدم الجرذان النامية في تقدير مثل هذه القيمة . 


osmoduUric فliتdل صامدات‎ 


الأحياء المجهرية التي تقاوم الضغوط التنافذية العالية أي عند انخفاضص وسع الماء ( ۷ ) ولکنها في العادة 
لا تحتاج لمتل هذه الظروف لنموها . ومنها بكتريا العنقوديات الذهبية التي توجد في الجبن المملح . 


299 


صداع الأطفال النصفي children hemicrania‏ 
(انظر شفيقة غذائية ٣8‏ ا9۲2¡" i4۲۷‏ » صداع نصفي غذائي 4أ 2ا٥İ"‏ ع٣‏ ل0م » شقيقة الطفولة 
(childhood migraine‏ . 


صداع الحlwة‏ llخذlئية food allergy headache‏ 
صداع ينتج عن الحساسية الغذائية يظهر بشكل كبير في الأطفال الذين عندهم حساسية غذائية حيث ترتفع 
مستويات |9٤‏ » ولا يصاحبه عدم تحمل الغذاء وبعض الأحيان يسبب ع1ء2 ١2ع‏ كuماء‏ » بالإضافة 
الى الشقيقة او الصداع النصفي ( انظر شقيقة غذائية ٣٥‏ أج/واص لااك . شقيقة الطفولة 
(adult Migraine jيغلlبll ةةيai « childhood migraine‏ . 


صداع نصفي غذائي food hemicrania‏ 
صداع تسببه الحساسية الغذائية ( انظر شقيقة غذائية "٥‏ أجا9¡" ۲۷هأهأك » شقيقة الطفولة ك٩childh00‏ 
> شقيقة البالغين 6٣۲2وا"‏ ااناه) » يمتاز الصداع بارتفاع 9| في الدم » والمسببات قد تكون واحد او 
أكثر من الأغذية » تعالج باستعمال أغذية منخفضة المحسسات (انظر غذاء قليل المستضدات 
genic diet‏ 0antiوااه)‏ وفي الأطفال يمكن ان يحصل الشفاء التام عند حذف الأغذية المسببة للحساسية 
لمدة 12 شهر . 


صدمة التنافذ الواطئ kعoاك JPOOSIRONG‏ 
صدمة تحصل للخلايا التي تتعرض الى جهد مائي (اaاأ١6أمم‏ ۲عأمس ) عالٍ ويكون الضغط التنافذي 
واطئاً . وفي الخمائر تحدثت عند قلة تراکیز کلوريد الصوديوم . وتؤدي زيادة الماء خارج الخلkيجا‏ الي 
زيادة حجم الخلايا نظراً لکون أغشية الخلايا ناضحة للماء وعند زيادة دخول الماء يمكن أن تنفجر الخلايا 
ومتل هذه الظاهرة وغيرها تؤخذ بنظر الاعتبار في حفظ الأغذية بالمحاليل الملحية أو السكرية العالية . 


صدمة السم الداخئq endotoxin shock‏ 
التغيرات التي تحصل في الجسم بعد حقن كميات قليلة جدا من السكريات المتعددة الشحمية 
ysaccharidesاoم0pمiا‏ . يحدث بعد مدة قصيرة من الحقن ( بحدود 15- 20 دقيقة) ويحصل ارتفاع 
في درجة الحرارة تصل ذروتها في ساعتين او تلاث ساعات . كذلك يحصل انخفاض في ضغط الدم بعد 
حوالي نصف ساعة تقريباً وقد تكون الحالة شديدة ربما تؤدي الى الوفاة . يمكن ان يحصل تخثر دموي في 
الأوعية الدموية وكذلك نقصان شديد في الخلايا العدلة ءاأأم 1۲ا6 بعد عدة دقائق من حقن المواد 
المذكورة يعقبها عادة بعد ساعة من الوقت زيادة في تعداد الخلايا العدلة . تتمكن السكريات المتعددة الشحمية 
كذلك من تنشيط فعالية النظام المناوب او البديل للمتمم ( انظر متمم مناعي (immune complement‏ . 


صدمة انخفاض hypoglycemic shoCK jul‏ 
صدمة انخفاض السكر في الدم نتيجة لحقن جرع كبيرة من الأنسولين لمرضى السكري خاصة عندما لا 
يتزامن هذا الحقن مع تناول الغذاء فيؤدي الى انخفاض السكر الى أقل من 60 ملغرام / 100 مللتر . 


falafel burger anaphylaxis Jفڻlلll صدمة أقراص‎ 


الصدمة الحاصلة عند تناول أقراص او كرات الخضر ١6وا‏ ٥اطهاه‏ و٥۷‏ ( فلافل) كبديل لأقراص 
اللحم 01۲96١‏ 66ط وتكون شديدة عند الاستعمال للمرة الأولى . 
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وفي الدول الغربية تصنع الفلافل من بذور السمسم في حين في دول الشرق متل العراق ومصر وغيرها 
فأنها تصنع من طحين الحنطة والحمص وتستهلك مع صاص السمسم المهروس . وتكون الحساسية ناتجة 
عن الحساسية للسمسم ( انظر حساسية لبذور السسم لل ااج ككعهء ه۳ ه5عء) والحساسية للحمص 
( انظر حساسية للحمص لل۴۲ ااج 2٥م‏ ااء) بالإضافة الى احتمال نشؤها من الحساسية للتوابل الداخلة 
في خلطات الفلافل ( انظر حساسية للتوابل ۷و١۴‏ ااج هءأمء) وبذلك فأن هذه الخلطات تحوي على 
محسسات قد تتداخل فيما بينها وتؤدي الى صدمة شديدة عند الأشخاص المتحسسين لها وعليه تكون ضمن 
الحساسية المتعددة ( انظر حساسية الأغذية yواهااج‏ sل0ها)‏ . 


صدم liعıة anaphylactic shock‏ 
نوع التآق ألجهازي او العام ( انظر تآق كأ×ةارأمة١ه‏ ) وتنتج من انطلاق الهستامين والمواد الأخرى 
الموسعة للأوعية › وتؤدي في الإنسان الى فشل جهاز الدوران المحيطي وانخفاض ضغط الدم وظهور 
الشرى » وفي الحالات الشديدة تؤدي الى الموت » ويمكن ان تعالج بإعطاء الأدرنالين . 


صفات organoleptic properties Au‏ 
صفات حسية للمواد المتناولة سواء كانت أغذية او أدوية والتي يمكن التحسس بها بأعضاء الححس في 
الإنسان وهي تمتل الإحساس باللون عن طريق حاسة البصر والإحساس بالطعم عن طريق براعم التذوق 
وكذلك التحسس بالنسجة ومدى تقبلها في الفم ٣9‏ اع ۸ألام" فضلاً عن تحسس النكهة التي تكون 
بصورة أساسية بواسطة حاسة الشم وتوضع علامات لكل صفة عند تقييم الأغذية او الأدوية ومدى 
العلامات يعتمد على نوع الغذاء وتوجد مقاييس عالمية لبعض الأغذية . 


soymetide صویامتید‎ 


ببتيد مشتق من أحد بروتينات الصويا (١١أ٥۷ا0"9٥-8)‏ ويعد من المحورات المناعية وتوالي الحوامض 
الأمينية فيه 


MITLAIPVNKPGR 
ويكون وجود الميثايونين في النهاية الامينية مع الحوامض التي تليها (0111) ضرورية لفعالية الببتيد‎ 
في‎ ١ وهي التحضير لعملية الابتلاع كأكئمأرإءم وة ام في الجهاز المناعي › وعند استبدال الثريونين‎ 
. النهاية الامينية بالحامض الاميني الفنيل-النين او التربتوفان فان فعالية الببتيد تزداد‎ 


301 


oxidative damage ضرر تأكسدي‎ 

أي ضرر يتعرض له N۸‏ 0 بفعل مركبات للأوكسجين الفعالة والمتمثلة بجذور الهيدروكسيل ( 0۳© 
) وبيروكسيد الهيدروجين ( د120 ) وجذور سوبر أوكسيد  (‏ 02) » والتي تتحرر أثناء التنفس › وتحاول 
الخلية التخلص من سميتها بوساطة إنزيمات ,catalases ,peroxide reduciase‏ 
superoxide dismutase‏ ولعل من ابرز الأضرار التي تسببها الصور الفعالة للأركسجين لل ٥N۸‏ 
هو أكسدة الكوانين وتحويله الى .€^" uaوdihydro-8-0x0-7,8‏ ( )8-0×x06G‏ المركب الذي 
يمتلك قابلية الازدواج مع الأدنين بخلاف الكوانين الذي يزدوج عادة مع السايتوسين . ولخلايا البكتريا عدة 
آليات مختلفة للتخلص من التأثير المطفر لهذا المركب . 


ضغط تنافذي OsSMmMOtİC pٍeSSUFre‏ 
الضغط المسلط من قبل البيئة المحيطة بالخلايا الحية ويولد بواسطة المواد المذابة فى الماء سواء كانت 
موادا غذائية أو غيرها ويكون ضروريا لحياة الخلية حيث أن انخفاضه عن مستوى معين لما عليه في 
السايتوبلازم يؤدي الى انفجار الخلايا » وزيادته تؤدي الى انكماش الخلايا مالم تعالج الحالة وتختلف 
الأحياء فيما بينها في مقدار الضغط التدافذي تفضله اعتمادا على تركيبها الخلوي وخاصة الجدران 

والأغشية وعلى مدى تطبعها للبيئة التي تعيش 

تعيش أغلب الأحياء المجهرية ET‏ ضغط تنافذي قليل مقارنة باللضغوط التنافذية 
داخل الخلايا ويقوم الجدار الخلوي بالدور الرئيس للحماية وغيابه كما في مجموعة 2٣كئaامMyco‏ 
(المفطورات الخالية من الجدران الخلوية) يجبرها على العيش بشكل متطفل داخل أحياء أخرى لتوفير 
الحماية لها . أما البكتريا الموجبة لصبغة كرام ذات الجدران السميكة لكثرة وجود مادة الببتدوكلايكان 
فتتراوح ضغوطها الداخلية بين °10×25-20 باسكال في حين ان الخلايا السالبة لصبغة كرام التي يقل 
فيها الببتدوكلايكان تصل ضغوطها التنافذية الداخلية 10×8-4 باسكال ولذلك كان للضغوط التنافذية دور 
في تطور الأحياء المجهرية وتحديد تراكيبها . لذلك تختلف الأغذية في نوعية الأحياء التي يمكن أن تؤدي 
الى تلفها . 


ضوئية - صخرية التغذية photolithotropHh‏ 
البكتريا القادرة علی استخدام الضوء کمصدر لإنتاج مرکب الطاقة ) ادینو سین ٿلاڻي الفوسفات) واستخدام 
غاز تنائي أوكسيد الكربون كمصدر وحيد للكربون والمواد اللاعضوية كمعطيات للهيدروجين . ومن 
الأمثلة عليها بكتر يا جنس ٥۸۲0١0۸١311١‏ . وتعد هذه المجموعة ذاتية التغذية ايضا . 


ضوئية التغذية phototroph‏ 

البكتريا التي لها القدرة على استخدام طاقة الضوء اللازمة لتركيب ادينوسين ثلاثي الفوسفات › وتتشصف 
اغلب أنواع البكتريا التابعة الى هذه المجموعة بكونها ذاتية التغذية لها القدرة على استخدام غاز قائي 
أوكسيد الكربون كمصدر وحيد للكربون . وتستطيع بعض البكتريا ضوئية التغذية استخدام الماء كواههب 
للإلكترون وتحرير الأوكسجين › فيما لا ينتج بعمضها الآخر الأوكسجين باستتناء بكتريا 
un‏ acterطهاa/‏ التي تمتلك آلية خاصة في عمليات الايض ٠‏ ومن الأمثلة على البكتريا الضوئية 
التغذية جنس "ء۳81١۸۲٥‏ التي تسمى ايضا ذاتية التغذية وجنس 1۵40۸70۸25 6٥Sم۵0٥۸۸‏ ذاتية 
- عضوية التغذية . 
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طاقة متجددةö renewable energy‏ 
الطاقة الناتجة من الكائنات القادرة على التخليق الضوئي وبذلك فهي تحول الطاقة الشمسية الى طاقة 
يمكن للإنسان وغيره من الكائنات الحية استعمالها » فالنباتات تثبت سنويا ما يقارب 2 × 10" طن 
من الكربون باستعمال مقدار من الطاقة الشمسية يصل الى 10×2" جول وبذلك تكون كفاءتها في 
اقتناص %4-3 من الطاقة الواصلة الى الأرض . وتعد هذه الطاقة الأهم مقارنة بالطاقة الحفرية غير 
المتجددة مثل النفط . ويمكن أن تنتج الطاقة بتحضير مركبات أو مواد من المواد النباتية كما في إنتاج 
الكحول بواسطة الخمائر (انظر كحول اثيلي حيوي ا0٣‏ 2٣اه‏ اط) . 


alternative medicine Jı طب‎ 

طرق للمعالجة بعيدآ عن الطب التقليدي بالأدوية الكيماوية نظراً لان العديد منها له تأثيرات جانبية . 
رت احاح ال الف اقل هه دة عاف ما كور ال ف ال اء الو دة 
اك E RS O ga aa Og a‏ کا 
الحاجة ملحة لإيجاد البدائل » ومن أفضل البدائل هي الأغذية مثل الأغذية المتوازنة العناصر او 
الأغذية قليلة الدهون او الأغذية المخمرة او المزودة بالأحياء العلاجية ›» فضلاً عن إمكانية إضافة 
بعض المستخلصات النباتية الخليطة او النقية للخلطات الغذائية . وبعض الأحيان حذف بعض المواد 
الغذائية فيما اذا كانت هي المسببة لبعض الاعتلالات كما في حالة ظهور الحساسية الغذائية . 

والعناصر الايجابية في الأغذية المستعملة في الطب البديل تختلف في الوظائف التي تؤديها مثل تنشيط 
وتحفيز الجهاز المناعي الذي یکون مفتاحا لأقضاء علی العديد من الأمراض ¢ او انها تقوم بتحوير 
الاإيض الجسمي بحيث يكون بعيدآً عن الجوانب السلبية . وغيرها من المؤثرات التي يفترض فيها ان 
تؤدي الدور العلاجي بدلا عن الأدوية الكيماوية التقليدية . 


tiheneh iıط‎ 

الآكلات في منطقة الشرق الأدنى . تحضر من نقع السمسم في ماء مالح من اجل عزل القشرة 
والأوساخ من البذور وأثناء عملية النقع هذه فأن البذور تطفو بسبب احتوائها على نسبة عالية من 
الزيت. تجمع البذور الطافية وتغسل بالماء للتخلص من بقايا الملح والقشرة . بعد ذلك يتم تحمميص 
البذوز بطزق مختلفة متها استخدام التحميص تحت الضغط مع التحريك حيث تستمر هذه العملية أكقز 
من ساعتين وعندها تكون البذور المحمصة ذات محتوى عالي من الزيت ثم يتم سحقها بوساطة جهاز 
دوار لينتج عن ذلك مستحلب هو الطحينة وتعباً. في العراق تستخدم الطحينة على الأغلب في الفطور 

مع الدبس او لوحدها » كما تؤكل في البصرة مع التمر. 
وتستعمل الطحينة في بعض المنتجات القياسية لتقيم محاصيل أخرى في منظمة ايكاردا متل التقييم 


طريقة Z‏ لإنتاج الخميرö Z-method for yeast produCti0¬‏ 
إحدى الطرائق المستعملة في إنتاج خميرة الخبز والمصطلح مأخوذ من ١4۸۲8؟۲‏ ٥۷ا‏ اانا التي 
تعني عدم وجود الكحول . وباستعمال هذه الطريقة تكون الخلايا في حالة تأيض بعيد عن التخمر 

وإنتاج الكحول »› وإنما تكون عملية الإنتاج موجهة لإنتاج الكتلة الحيوية . 

والطريقة تعتمد أساسا على تقنية التغذية المتقطعة ١ء2‏ ط-١]‏ وذلك للابتعاد عن تأثير كرابتري 
(انظر تأثير كر ابتري أءه؟ه ۴6٠1۲ا0۲2)‏ والحصول على أعلى معدل من عمليات النمو المعتمدة 
على التنفس الهوائي أي إنتاج الكتلة الحيوية وتستعمل فيها المواد الأولية الغنية بالسكروز مثل مولاس 
البنجر . 
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طريقة التخمر lلنضilئدية‏ ¬ڼfermentati0 battery method‏ 
عمليات إنتاجية تستعمل فيها سلسلة من المخمرات المتصلة بعضها مع البعض › يلقح المخمر الأول 
بالأخذاء اكور نة :عتما تمن الى اح معن اقل الى الفخمن التانى لاكمال تمو ها وروما قدا 
الخلايا بالإنتاج » ثم تنقل الى مخمر ثالث وهكذا الى عدة مخمرات . أما المخمر الأول والذي يليه 
فيملأ بأوساط تخمر جديدة بعد خلطها مع الأحياء المنتجة المتبقية وتعاد العملية » وبذلك يمكن استغلال 
استيعاب المخمرات بشكل أفضل وتستعمل الطريقة لإنتاج بعض المضادات الحيوية وما شابه ذلك من 
نواتج الايض الثانوي . 


طريقة القطر 5 drop med‏ 
طريقة لتحديد عدد الخلايا لعالق البكتريا وتسمى ايضاً بطريقة 2كا & ك#ا وفيها يخفف 
المزروع بأجراء سلسلة من التخافيف اللوغارتمية ١١0ا‏ اا |٥9‏ ثم تؤخذ قطرة بحجم معين من كل 
تخفيف وتوضع بشكل منفصل على سطح وسط غذائي صلب ملائم للنمو وتترك القطرات تجف بالهواء 
ثم تحضن الأطباق ثم تحسب المستعمرات النامية بشكل منفصل ويمكن حساب عدد الخلايا الحية من 
المستعمرات التي يتم الحصول عليها وتستخدم الطريقة في تحديد أعداد الخلايا المجهرية في الأغذية . 


طفح أنيضيa metabolic overflow‏ 
آلية من الآليات التي تستعملها الخلايا لغرض مواجهة حالة اضطراب التوازن الايضي داخل الخلkايا›‏ 
وتحدث العملية بشكل طبيعي وتحت ت تأثير عدد من الأسباب › ويمكن ان تستحث صناعياً وبطرق 
مختلفة لغرض زيادة دفق المواد اذا كانت مفيدة متل إفراز الحوامض الامينية . والعملية لها علاقة 
وثيقة بأيض الطاقة › اذ تقوم الخلايا بتبديد الطاقة الأيضية وتحصل حالة طفح الايض اي زيادة المواد 
عند تزويد الخلايا ببعض المركبات الأساسية متل النتروجين والكربون ولكن دون تزويدها بالايونات 
المعدنية وعوامل النموء كما ان إضافة بعض المواد المؤتثرة في تخليق الحوامض الدهنية يمكن ان يزيد 
من إنتاج بعض الحوامض الامينية مثل حامض الكلوتاميك في البكتريا 0 CorynebaCerİı‏ 
(polyoxyethylene sorbitan monopalmitate) Tween 40 ةilض¦إ Jin glutamicum‏ 
او 60 g (monolaurate (polyoxyethylene sorbitan monostearate) Tween‏ 
sorbitan monooاeate)‎ Tween 20‏ eneاyoxyethyاoم)‏ وإضافة هذه المواد لا تزید 
الإنتاج بسبب تغير نضوحية الأغشية وانما يكون لها دور تنظيميا . 
ومن مظاهر الطفح الايضي في الطحالب إنتاج السكريات المكوثرة الخارجية الذي يكون معتمدآ على 
نسبة الكربون الى النتروجين وكذلك عند تغير شدة الإضاءة والحرارة وتركيز الكبريت والحديد 
والفوسفات والبوتاسيوم . 


طفرة التحلل الذاتي autolytic Mutant‏ 

طفرة تحدث فيها تغيرات تجعلها تعاني من التحلل الذاتي عند تغير الظروف المحيطة . كما في بعض 

شرت ا لے ا نے ری لر ف ی اشرق رک ا 

تكون جدرانها غير صامدة أمام هذا التغير وتتغلب الضغوط التنافذية الداخلية . 

eS 
ق المواد الداخلية للخلايا بتغيير درجة الحرارة او تغيير أي عامل آخر يؤدي الى التحلل الذاتي‎ 

وا الحاجة الى استعمال مواد كيميائية او أي معاملة ا تؤدي الى زيادة الكلفة الاقتصادية وقد 

تؤدي الى عرقلة عمليات التنقية والاستخلاص . وتستخدم هذه الطفرات في بوادئ الجبن المنضج . 


طفر ة النضوحي permeability mutant‏ 
الطفرات التي حدث خلل في الأغشية الخلوية في بعض الأحياء المجهرية مثل الخمائر تؤدي الى تغير 
سكر المانوز أو أزيل جزء منه » ويرافق هذا النقص تغيرات أخرى في الخميرة مثل تغير صفة التلبد 
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والطفوية وقابلية الالتصاق وقد يؤثر بصفة سلبية أو إيجابية في العمليات التصنيعية وتستعمل هذه 
الطفرات في تحديد الملوثات البيئية . 


طفر ة مميت lethal mutant‏ 
أية طفرة تؤدي الى موت الكائنات الحية عند التعبير عن الجين الذي حدثت فيه . ولان غربلة الأحياء 
التي تحدث فيها مثل هذه الطفرات تحتاج الى النموء لذلك فان الطفرات المميتة لا يمكن ملاحظتها الا 
عندما تكون من الطفرات الظرفية او الشرطية في الكائنات أحادية المجموعة الكروموسومية . 


طفرة هش fragile mutant‏ 
طفرة يتم الحصول عليها من الخمائر مثل خميرة الخبز التي حدث تغيير في جدرانها الخلوية حيث 
ينقصها مركب مانوبروتين ١4۸۸0٥۲0181١‏ لذلك تكون جدرانها ضعيفة وغير قادرة على مواجهة 
الضغوط التنافذية العالية > وهي مفيدة جداً في التحويرات الوراثية لأنها قادرة على أخذ قطع 0N۸‏ 
بسهولة كما أن عمليات استخلاص البروتينات المهندسة وراثيا المنتجة فيها تكون أكثر سهولة من 
استعمال الخلايا الطبيعية . 


طفو ذڏاتیى autoflotai0¬‏ 

ظاهرة طفو الأحياء المجهرية الى أعلى الأطوار السائلة ويمكن ان تتم بعدة آليات باختلاف الكائن 
ألمجهري وهي عكس ظاهرة التلبد (انظر تلبد ١10أهااعمه|اf)‏ . ولها علاقة وثيقة بطبيعة الجدران 
الخلوية ففي حالة الطفو تشتد ظاهرة عدم الألفة للماء مما يؤدي الى ابتعاد الخلايا بعضها عن 
البعض . 

وقد تكون عملية الطفو معتمدة على قابلية الخلايا مثل البكتريا والخمائر على اقتقاص الغازات مما 
يؤدي الى خفة وزنها ورفعها للأعلى . ولكن في اغلب الخمائر تكون الظاهرة معتمدة على طبيعة 
تركيب الجدران الخلوية . اما في البكتريا وخاصة المائية أو البحرية فعند الحاجة الى الطفو تكون 
الخلايا فجوات غازية التي تحاط بغلاف بروتيني . وقد يكون تكوين الفجوات مستحث تحت تأثير 
الانجذاب الضوئي كأ×هأهأه م أو تأثير الانجذاب للهواء Sأ×28۲013‏ » وعند عدم الحاجة لهذه 
الفجوات يتوقف تكوينها وتتلاشى بعد انقسام الخلايا . وقد يكون تكوينها أصيلا ولا يحتاج الى حث 
وهذا يعتمد على الأحياء المكونة لها . 


طفو طبيعى natural f|‌oOoai0۸‏ 
ظاهرة توجد في بعض الطحالب الخضر- المزرقة حيث تطفو بعض الأحيان وتغطس أحيانا أخر 
وبشكل متقطع وهذا ناتج عن وجود الفجوات الغازية فيها › لذلك يستغل طفوها للأعلى لحصدها . أما 
افر الط فى الخمانر فتكت خت تك عل ك الكذران: الخل نة ١‏ كر داد خفات الك ان 
غير الآلفة للماء مما يؤدي الى عدم تكون التجمعات وتظهر بشكل جلي في خمائر السطح . 


biopreCUrSOFS  ةıgı>‎ عtاط‎ 

مواد دات اخ کو کا و ا ا کر ی و کک اف و مل اا عدت 
الكيماوية او التغيرات الفيزيائية او بواسطة التحول الحيوي 10۸أ2٣80۲١ i0۲4‏ سواء باستعمال 
الخلايا المقيدة او الحرة الهاجعة او الفتية » وكذلك يمكن إجراء عمليات التحويل الحيوي عليها 
بواسطة إنزيمات متخصصة ومرة أخرى قد تكون حرة او مقيدة › والتي تؤدي ربما بخطوة واحدة 
تغير الطلائع الى مواد أكثر فائدة > فضلا عن ان عمليات التحول الحيوي الإنزيمي يمكن ان تتم 
بواسطة نظام إنزيمي اي وجود أكثر من إنزيم . وبالتالي يمكن ان تحول الطلائع الحيوية التي تكون 

في معظم الأحيان تفتقر الى اي وظيفة الى مواد تؤدي وظيفة او وظائف معينة . 
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ذlÙٺع pollinosis‏ 
حساسية تسببها حبوب الطلع عند استنشاقها (انظر محسس هوائي ١۲96ء‏ |ااة٥36۲‏ » محسس 
الاستنشاق ١٥و۴‏ ااةم"اع”٠م)‏ وقد تحتاج الى التعرض لمدة طويلة لحبوب الطلع لظهورها » وهي 
قد تتداخل مع الحساسية الغذائية بنسبة %70. ومن النباتات التي تسبب حبوب طلعها الحساسية هو 
نبات البتولا التي تعد أكثر المحسسات المهمة عالميا حيث تتداخل مع الحساسية للعديد من الأغذية . 
تكثر زراعة هذه الأشجار في شمال العراق وتسمى شجرة التامول . ومن الأغذية التي يسبب طلعها 
أيضا الحساسية هي البندق وحبق الراعي والكرفس وجوز الصنوبر . اما من الناحية الوراثية فان 
اا كماع M10‏ هي المسئولة عن تفاعلات الحساسية للمحسسات الهوائية والمنطقة 0۴۸7 - 11۸ 
هي المسئولة عن تحضير محسسات حبوب الطلع ولذلك يظن بان الطلاع له علاقة بالاستعداد الوراثي 
أكثر مما هو استجابة للمحسسات . 
ويتداخل الطلاع مع الحساسية الغذائية بسبب وجود تشابه بين محسسات الطلاع مع المحسسات الغذائية 
مثل تشابه محسس الكرفضس | و أمA‏ مع | ۷ 861 في طلع البتو لا (انظر حساسية للكرضس لامع 
gyاeااa)‏ وكذلك محسس التفاح | ك ا12 الذي يتداخل او يتفاعل مع | الخاص بمحسس البتولا 
| ۷ أ8 وفي بعض الأحيان تحدث حساسية للمادة الغذائية مع حبوب طلعها كما في الحساسية لجوز 
الصنوبر (انظر حساسية لجوز الصنوبر ۴۲9۷ ااج أuا٣6٣أم)‏ وكذلك الحال مع بعض الحبوب . 
ويتداخل الطلاع مع أغذية أخرى مثل حساسية الثوم والفواكه الجافة (انظر حساسية للتوم ا921 
ergyااaء»‏ حساسية للثمار الجافة yاأ۷أ†İئر‏ مersمhyp fruits‏ riedاd)‏ وكذلك يتداخل مع الحساسية 
للخيارء الشمام والبطيخ › كما انها تتداخل مع الحساسية لبن النباتي (انظر حساسية لبن النباتي ×هأه| 
ااه ) وقد أمكن تحضير محسسات الطلاع بالتقنيات الحديثة مثل استعمال ۴٥۸‏ لتضخيم المواد 
الوراثية ثم التعبير عنها في مضايف ملائمة کبكتريla Pichia 5ةريمnëخو Escherichia coli‏ 
ئ متل | ۷ ۲861 الخاصة بنبات البتولا لاستخدامها وسائل في دراسة الحساسية الغذائية . 
والحساسية في الطلاع من النوع الأول وتكون آنية » من أعراضها الربو وحمى القش "2y ۴۷6١‏ 
وعند تلامسه مع الجلد فأنه يسبب الشرى » وبعض الأحيان تحدث وذمة وعائية فصلية عند انتقشار 
حبوب الطلع في الجو» ومن أعراضها الأخرى التهاب الأذن والعين وبعض الأحيان الحمى . ويكون 
للطلاع تأثير غير مباشر في حالة عدم تحمل الغذاء إذ ان الحساسية تسبب زيادة نضوحية الأمعاء مما 
يؤدي الى مرور جزيئات الغذاء الكبيرة وإثارة تفاعلات حساسية واضطرابات أخرى . 


طلاع ربيعي spring pollinOSİS‏ 
حساسية الطلاع التي تزداد في موسم الربيع عندما تزداد حبوب طلع النباتات في الجو مثل طلع البندق 
والبتولا وغیرها (انظر طلاع isومہاامم)‏ . 


طلاع صيفa summer pollinosis‏ 
حساسية الطلاع الموسمية التي تظهر في فصل الصيف عندما تزداد حبوب الطلاع من النباتات 
الصيفية في الجو (انظر طلاع كأئمہااامم ) . 


¦طjlglن leukoplakia‏ 
احد الأمراض الناجمة عن تناول المواد الغذائية ويكون بمثابة إصابات تحدث في الفم ويظن سريريا 
انها تعود الى سرطان الخلايا الحرشفية ۸0۳2 C4۲٥1‏ اامc‏ ئuامm‏ ا۹ك وقد وجد ان القرفة 
(الدارسين) الداخلة في تركيب اللبان من العوامل المسببة (انظر حساسية للقرفة ١۸4۳0١أC‏ 
(allergy‏ . 
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expressed sequence tags رıبعتلl طمغات توالي‎ 

جزء من تواليات 04 التي يتم الحصول عليها من النهاية '3 او '5 من N۸‏ 0ع والأخير هر O٥N۸‏ 
يتم الحصول عليه من جزيئات ۳١۸84‏ تحت تاثير فعالية إنزيم النسخ العكسي ۲6۷6۲586 
ase‏ امranscrip‏ . وهذا بطبيعة الحال يشمل امتدادات 0۸ المعبر عنها اي التي تشفر لبروتينات 
معينة وذلك بتكوينها لل "٩[١N4‏ ولا تشمل بقية مكونات الجينوم مثل مناطق التكرار في ٥١N۸‏ 
التي تشكل الجزء الأكبر من الجينوم . وتختصر إلى ۴515 وتعطي معلومات مهمة حول طبيعة 
المناطق المشفرة من الجين وتساهم بشكل فاعل في تحضير مصفوفات cDNA ) cDNA‏ 
5 ))ه“)|İ/‏ التي تساعد في دراسة عمليات التعبير الجيني ولكن قصور هذه المناطق في تقديم 
المعلومات ينشاً من ان N۸‏ 0 لا يعطي معلومات التواليات خارج مناطق التشفير وبذا يككون هناك 
قصورآً عن معرفة العناصر المنظمة . 

ونظرآ لتعقيد جينومات النباتات وخاصة المستعملة في التغذية فهناك عدد كبير من 515 وضعت في 
قواعد المعلومات فهناك حوالي أكثر من 100,000 من 55ع متوفرة لبعض المحاصيل متل 
الهرطمان» فول الصويا والذرة وهناك أكثر من 400,000 خاصة بنبات الحنطة . 


طور الإتتاج صhasمidio‏ 

اسم للطور الذي یطلق على طور الإنتاج 58ے ام ٥۸‏ اا ۵٥۲م‏ ويمثل بشكل رئيس طور الركود 
(العددي) وربما طور الانحدار (الموت) من منحنيات نمو الأحياء المجهرية على وجه الخصوص › 
ويسمى طور الإنتاج لان أغلب العمليات الإنتاجية تعمد الى إنتاج مواد ايض تانوي متل المضادات 
الحيوية والقلويدات والأصباغ والعديد من نواتج الايض الثانوي . ويكون الطور مرافقا لانحسار 
معدلات نمو الخلايا » اذ تجري تغيرات جذرية في عمليات الايض ٠‏ وتبقى الخلايا محتفظة ببعض 
فعاليات الطورين الأوليين وهما طور التطبع والطور أللوغاريتمي بشكل خاص من حيث إنتاج الطاقة 
لديمومة الخلية اي الإبقاء على طاقة الإدامة yو68۲٣© ١6١2٥8‏ أج" ٠‏ أما باقي الفعاليات فتتغير 
نتيجة تحسس الخلايا لزيادة العدد والزحام 565۸9 0۲1۳لا وتبدل مسارات الايض فيها » ويمكن 
ان يكون الطور هو الطور الحقيقي لإجراء التغيرات في المواد الغذائية تحت تأثير عملية التخمرء ويقل 
فيه إنتاج المواد المتعلقة بالأيض الأولي مثل الفيتامينات والحوامض العضوية . 


طور ilدlر decline phase‏ 
الطور الرابع من أطوار نمو الأحياء وحيدة الخلية في مزارع مغلقة ويطلق عليه ايضا طور الموت › 
وفيه ينحدر منحنى أعداد الخلايا الحية بميل سالب يعتمد على نوع الكائن الحي ٠‏ فالأحياء المكونة 
للابواغ يكون الانحدار قليل مقارنة بالميل الحاد للأحياء غير المكونة للابواغ › كما أن انحدار الطور 
يعتمد على نوع الوسط الغذائي الذي تتمو فيه الأحياء فإذا كانت الأوساط غنية يكون الانحدار حاداً 
نظراً لتكوين السموم والنواتج العرضية المؤذية مقارنة بالانحدار البطيء في الأوساط البسيطة كما أن 
الانحدار يعتمد على ظروف أخرى متل درجة الحرارة وغيرها . 


طور llتeعجJı acceleration phase‏ 
احد أطوار نمو الخلايا المجهرية سواء أكان في المزارع المغلقة هإ لالام ٥۸‏ أهط أو المفتوحة 


tureاcu‏ enممه‏ ويقع مباشرة بعد طور التكيف (انظر طور التلكؤ 258٣م‏ وه|ا) وفيه يزداد انقسام 
الخلايا بشكل كبير بعد ان تكون الخلايا قد تطبعت على البيئة الجديدة المحيطة بها . 


trophophase iıذغختll طور‎ 


الأطوار الأولى من نمو الأحياء المجهرية في المزارع المغلقة وهما طورا التآقلم واللوغارتمي التي 
تجري فيهما فعاليات الايض الأولي › سواء الهدمية أو البنائية » ففي الأطوار الأولى يمكن الحصول 
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على الكحول والحوامض العضوية والأمينية . أما الأطوار المتأخرة فلا يمكن أن تستعمل لإنتاج 
الحوامض الأمينية وغيرها التي تشارك في بناء الخلايا . 

ويطلق على طور التغذية بطور النمو أيضا لأنه يستعمل لبناء الكتلة الحيوية ويمكن أن تحور الظروف 
لاستخدامه في إنتاج مواد الايض الأولي كما في استعمال المزارع المستمرة في جهاز الناظم الكيميائي 
لإنتاج العديد من الحوامض الأمينية . 


طور التلكوٌ ٥2م‏ وجا 

المصطلح الآخر لطور التأقلم جام ٣٥اأةأمةكه‏ » وهو الطور الأول لنمو الأحياء المجهرية 
الأحادية الخلية في المزارع المغلقة أو المستمرة . وإطلاق وصف التلكؤ ليس بالصحيح تماما لأنه 
يصف مؤشرآً واحداً من الفعاليات الحيوية وهو ازدياد أعداد الخلايا » أما على مستوى الفعاليات 
الأخرى فان الطور يعد أكثر الأطوار فعالية حيث تتأقلم فيه الخلايا للبيئة الجديدة التي وضعت فيها › 
وفيه يتم حث العديد من الأنزيمات المطلوبة ويتم تخليقها وكبح أخرى التي لا حاجة للخلايا أليها . أما 
طول الطور فيتأثر بالكثير من العوامل منها نوع الكائن الحي ودرجة الحرارة حيث يطول بانخفاضها › 
كما أنه يتأثر بالحالة الفسلجية للخلايا المستعملة › فالخلايا المتضررة تحتاج لوقت طويل لإصلاح كل 
العطوب والكسور تم تبدأ بالنمو» كما أن طوله يتأثر بمكونات الوسط فيطول في الأوساط الفقيرة بالمواد 
الغذائية . 


طور رود stationary growth phase gaill‏ 
احد أطوار نمو الأحياء المجهرية خاصة في المزارع السائلة المغلقة لانه لا وجود لهذا الطور 
المزارع المفتوحة والمستمرة وسمي بطور الركود للإشارة فقط الى ركود النمو علی المستوى 
ولكن الفعاليات الحيوية الأخرى والفسلجية منها تكون على أشدها . في هذا الطور تعاني الخلايا من 
تبدل في فعالياتها الحيوية بشكل كبير نتيجة لحصول ظاهرة ت تحسس الزحام quorum sensing‏ اذ 
تعطى الإشارات الى الخلايا الى تبديل مسارات أيضها » ويمتل الطور أهم الأطوار التي يحصل فيها 
إنتاج مواد الايض الثانوي متل المضادات الحيوية او الصبغات او القلويدات ويطلق عليه وعلى طور 
الانحدار في بعض الأحيان ه٥5ه٣مه‏ اكا . وللعمليات الإنتاجية يتم حث الخلايا للدخول في طور 
الركود وذلك بالتأثير فى الجينات الخاصة بالطور 5٥٣6و‏ معةام ¥اraمااهاء‏ لغرض حثها 
وتر لار اتا شه اللوي سوت اعمات الا اة : 


ظروف التخمر النظيف s¬ټconditi0 clean fermentation‏ 
تعنى نتمية الأحياء المجهرية فى أوساط غذائية محددة التركيب الكيميائى والتركيز وهذه الظضروف لا 
تتوفر للأحياء المجهرية المنتجة في العمليات التصنيعية الكبيرة حيث تواجه الخلايا العديد من المواد 
العضوية وغير العضوية » ولذلك يلاحظ عدم تطابق النتائج المختبرية مع نتائج العمليات التصنيعية 
خاصة الكبيرة . 


ظروف دون المثذلى suboptimal conditions‏ 

الظروف الأقل من تلك المثلى المستعملة لتنمية الأحياء وخاصة الأحياء المجهرية . وقد تستعمل 
لأغراض كثيرة مثل إطالة مدة التخمر بخفض درجة الحرارة أو تقليل التهوية عن الحد المطلوب 
والمهم في استخدام الظروف دون المتلى هو أن الظروف المثلى تستعمل لوصف الظروف الملائمة 
لنمو الأحياء > وخاصة المجهرية » ولكن عمليات التصنيع والإنتاج قد نتوقف عندما تكون عمليات 
النمو على أوجها حيث ستوجه الفعاليات الحيوية للنمو دون الإنتاج خاصة إذا كانت المواد المراد 
إنتاجها مواد ايض تانوية ولذلك فأن تطبيق ظروف دون المتلى يؤدي الى زيادة الإنتاج . ولذلك يجب 
تعريض خميرة الخبز مثلاً الى ظروف غير ملائمة مثل التجويع لحدوث نضج في الخلايا وتكون بعدها 
الخلايا قادرة على تخمير العجين . 
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الظروف . لذلك يمكن أن تستغل بشتى الوسائل في صالح عمليات الإنتاج وقد تشمل تقليل تركيز المواد 
الغذائية أو الحرارة أو أي عامل من العوامل الأخرى . 


ظروف رhط‏ تة hyperoxic conditions‏ 
الظروف التي تتصف بوجود نسب عالية من الأوكسجين والتي تؤدي الى تكوين الجذور الحرة وبذلك 
ت ن الح لاا الك ا خت و ات ن الحةك اة موت ال 562 
اة-٥‏ وغيرها ولكن لبعض الأحياء تكون هذه الظروف ضرورية كما في البكتريا الهوائية ومنها 
toate‏ المتبتة للنتروجين حرة المعيشة وكذلك تحتاج بكتريا الخل لمتل هذه الظروف لأكسدة 
الكحول وإنتاج الخل . 


ظروف نقص الأوكسجين hypoxic conditions‏ 
الظروف التي يقل فيها وجود الأوكسجين ويمكن الحصول عليها باستبدال الهواء بخليط من غازات 
خاملة متل النتروجين وتنائي أوكسيد الكربون وتستعمل هذه الظروف عند زراعة الأحياء المجهرية 
غير الهوائية الإجبارية في بعض العمليات الإنتاجية . 
وقد وجد أن هذه الظروف يمكن أن تطيل من حياة الخلايا الحيوائية متل الهايبريدوما hyb۲|40 ٣2‏ 
نظرا لفرط التعبير عن المورثات المضادة للموت متل 0٥/-2‏ تحت هذه الظروف وتحتاج بكتريا 
حامض اللاكتيك الى مثل هذه الظروف لنموها وفعالياتها . 
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عامل الأكسجة oxygenation faC0r‏ 
النسبة بين كمية الأوكسجين التى تنتجها الطحالب وكمية الأوكسجين التى تحتاجها البكتريا لأكسدة 
الفضلات عند استعمال المجموعتين في معاملة الفضلات ويطلق عليه ايضا عامل الأوكسجين 
oxygen factor‏ وله علاقة وثيقة بطلب الأوكسجين الحيوي 800 ويحدد العامل عند معاملة 
الفضلات للوصول الى أفضل النتائج . ولدراسة هذا العامل خصوصية في معاملة فضلات معامل 

تصنيع الأغذية التي تكثر فيها المواد العضوية . 


fullness faCcټr‎ ءڻلتalا عامل‎ 

نموذج رياضي طور لحساب العلاقة بين مؤشر الشبع (انظر مؤشر الشبع ×6ك٣أ‏ ۷أ اأةكئ) ونسق 
المغذيات في الطعام . وتقع قيمه بين صفر- 5 . وقيم العامل بالنسبة للخبز الأبيض 1.8 وهذا يعني 
ان الأغذية التي لها معامل امتلاء أكبر من 1.8 فهي أغذية تشعر بالشبع او التخمة أكثر من الخبز 
الأبيض ٠‏ والقيم الأقل يعني ان الأغذية تكون أقل إشباعا . وربما كان قياس عامل الشبع أكثر فائدة من 
قياس مؤشر سكر الدم (انظر مؤشر سكر الدم ×#لك٣¡‏ ٥أ"‏ ۴6لال) لعدة أسباب ومنها ان عامل 
الامتلاء قيمة رقمية يمكن حسابها لكل أنواع الأغذية وتوجد قواعد معلومات خاصة بالمعلومات عن 
الأغذية لغرض الحساب وهذا يسهل حساب العامل حتى للأغذية المستحدثة او الجديدة . 

واستهلاك الأغذية ذات عامل الامتلاء العالي يعني تقليل الشعور بالجوع بتناول أغذية تحوي على 
سعرات قليلة والذي يعد الأساس لإنقاص الوزن › وفي الجهة المقابلة يمكن اعتماده لزيادة الوزن في 
حالات خاصة . واعتماد عامل الامتلاء يمكن ان يؤدي الى زيادة تناول الأغذية الصحية وذلك لان 
الفواكه والخضر الطازجة والأغذية التي لم تتعرض الى عمليات قاسية أثناء التحضير والطبخ لها قيم 
عالية لهذا العامل فضلا عن فوائد في جوانب أخرى خاصة بالتغذية . 


عامل تحمل lلکذوكوj glucose tolerance faCor‏ 
عامل محدد الترکیب يدخل فيه عنصر الکروم ٥۸۲0۳11۳‏ . وله دور في المحافظة على التركيز 
الطبيعي للكلوكوز في الدم عن طريق تنشيط فعل الاأنسولين بتسهيل ارتباط الأنسولين بمستقبلاته في 
غشاء الخلايا ولهذا يعد الكروم مفيدآ لمرضى داء السكري إذ يساعد في زيادة مقدرة الشخص على 
احتمال الكلوكوز ولهذا يوصف للمرضى عند إعطائهم الأنسولین ورمز له 61۴ . 


عامل تحويل النتروجين nitrogen conversiO0n faCÎ0Or‏ 
الرقم الذي يستخدم لتحويل نسبة النتروجين لعينة ما كالغذاء مثلاً والمقدرة مختبريا الى نسبة بروتين . 
وهذا الرقم يمثل حاصل تقسيم 100 على النسبة المئوية للنتروجين في 100 غم بروتين ويختلف هذا 
الرقم من مادة غذائية الى أخرى » فمثلا تستخدم الأرقام 5.7 و 6.38 و 6.68 و5.55 لتقدير 
بروتينات الحبوب والحليب والبيض واللحوم والجيلاتين على التوالي. أما عامل التحويل العام الذي 
يستخدم لتقدير البروتين لمعظم المواد الحية والغذائية غير المصنفة ضمن المجاميع المذكورة فهو 
5 إذ أن محتوى النتروجين يبلغ عموما %16 . 


عجين حامضي sou rd0uںg ٣n‏ 
خبز يحضر من خليط من طحين الحنطة والشيلم والماء ويتم تخميره ببكتريا حامض اللاكتيك متباينة 
التخمر والخمائر. ونتيجة لذلك يكون الخبز مقاوما للتلف بالأعفان والبكتريا . وعملية التخمر التي 
تجري تمنع ظاهرة التجلد في الخبز وتحسن من نسجة ونكهة المنتج . 
وفي الفلورا الطبيعية للخبز تكثر العصيات اللبنية وتوجد معها بععمض الأحيان 0۸050٥8‏ Uه|‏ و 
أ۲عdiocoعم‏ . ومن العصيات اللبنية المهمة ٠ L6. s2 ۸۲2۸٥/٤٥0‏ isرماb‏ .£ فضلا عن 
وجود بكتريات أخرى من مجموعة بكتريا حامض اللاكتيك غير المصنفة › ولكن باستعمال التقنيات 
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الحديتة متل تحدید توالي ۲۴۸۸ 165 وبمساعدة تقنيات ۴٥۸‏ أمكن وصف بعض العصيات مثل 
Lb. frumenti «< Lb. pontis‏ . 

أما الخمائر التي تتعايش وتتكافل مع بكتريا حامض اللاكتيك في المنتج » فهي تزود البكتريا بالحوامض 
الامينية والفيتامينات وعوامل النمو الأخرى اللازمة لعيش ونمو بكتريا حامض اللاكتيك » في حين ان 
الحامض المنتج من البكتريا يثبط نمو الملوثات مانحاً الفرصة لبعض سلالات الخمائر بالنمو ومن 
أھمھا Candida m/e‏ ( قدیما كانت تسمى أأ ٣0|"‏ sأsمما0ru'‏ ) وبالدرجة الثانية بعمض 
سلالات خمير ة الخبز ٥2€اءأ۷‏ ع6۲٥‏ Sئ6٥7۷١۸8/0۳٥٥64‏ . وعملية تحضير هذا الخبز هي عملية 
متعددة المراحل كما يحصل في تحضير الكعك العراقي (انظر كعك )ه'جء). 

وفي المنتجات المحضرة في دول البحر المتوسط العربية يلاحظ في مصر وجد ان البكتريا المشتركة 
في التخمر هي 5۲8۷S‏ .16 و ۳ ۸11 ۲8ع .6 » وفي المنتج المحضر في مراكش فتوجد 
الخمائر أer/اmi C.‏ و cerevisiae‏ .5 وبکتر یا antarumاp Lb.‏ و L. brevis‏ . وتوجد 
اختلافات بسيطة في الأحياء المشاركة في التخمر للمنتج بين الدول غير العربية المطلة على البحر 
التوسط:: 


عد خلايا الدم الحامضي blood eosinophil Coun‏ 
فحص يجرى للكشف عن الحساسية مثل الحساسية الغذائية اذ يكون عدد الخلايا الحامضية 
اام0sin0ه‏ في الحالة الطبيعية عند البالغين 0.04- 0.4 × 10 /لتر اي حوالي 6-1 % من 
عدد خلايا الدم البيض اما في الأطفال فيكون عددها في اليوم الأول للولادة بحدود 0.1- 2.5 × 
0 لتر وتنخفض في الأطفال بعمر ست سنوات الى 0.3- 0.8× 10/ لتر وفي حالة الحساسية 
تزداد أعدادها الى حوالي 600 ×10/لتر لتشكل حوالي 88 % من كريات الدم البيض وبذلك تكون 
مؤشراً على وجود فرط الحساسية ولكن يمكن ان تكون الحالة مرتبطة بحالات فسلجية أخرى . 


عاد Ûخغيl coulter counter‏ 
جهاز يستعمل لتحديد أعداد الخلايا أو الأبواغ في النماذج المعلقة . ويتكون من وعائين مفصولين 
بر ر ا ا او وو ا ی ا الوعائين تم يمرر الى 
الوعاء الثاني تحت تحت الضغط وعند مرور الخلايا أو الأبواغ يحدث اكتمال دورة كهربائية وتعد هذه على 
عداد خاص أو الكترود خاص ٠‏ ويصلح الجهاز لعد الخلايا والأبواغ في المحاليل الحقيقية فقط لآن 
الجزيئات الكبيرة يمكن أن تعد بطريقة مشابهة معطية نتائج خاطئة . ولذلك لا يستعمل في فحص 
الأغذية خاصة الحاوية على جزيئات كبيرة . 


food intolerance ءlڏغll‎ Jaحت عدم‎ 

تفاعلات فسلجية غير مرغوب فيها وتكون أعراض ثانوية لتأثير المواد السامة او المواد الدوائية او 
مواد موجودة في الغذاء مثل الملوثات الكيميائية او الميكروبية › وقد تكون نتيجة لاضطرابات أيضية › 
وهي اضطرابات لا تشترك فيها التفاعلات المناعية وبذلك تكون نتائج فحوص الحساسية الجلدية سالبة 
. تنتج من أسباب أخرى غير المذكورة مثل نقص بعض الإنزيمات كما في نقص اللاكتيز الذي يؤدي 
الى عدم تحمل الحليب او نقص ١25٥۴‏ عوهاكراعكd‏ مhnydعلاهa‏ . ومن المسببات الواضحة وجود 
الكافئين والساليسلات مأهاله‌أاةء وغيرها. وتتمثل حالة عدم تحمل الغذاء بتهيج القولون عند وجود 
المواد الغذائية التي لا يتحملها الجسم وتشخص عادة باستعمال اختبار الغفل الغذاتي المزدوج (انظضر 
اختبار الغفل الغذائي المزدو ج ۴٥۴٥‏ 086) فضلاً عن فحص البروستكلاندينات والاختبارات 
السريرية مثل تحديد الاستجابات للوسائط منها اشتراك البروستكلايندات prostaglandins‏ 
والهستامين والسیروتوین 56۲010١1١‏ . تختلط أعراض عدم تحمل الغذاء مع الحساسية الغذائية في 
كثير من الأحيان وذلك لان تفاعلات عدم تحمل الغذاء يمكن ان تحدث داخل القفاة الهضمية او 

خارجها لذلك وجب التفريق بينهما بأجراء الفحوص الخاصة لمعالجة الحالة بشكل صحيح . 
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lactose intolerance jgتكںl‎ Jمحت عدم‎ 

ظاهرة أو مرض عدم تحمل اللاكتوز أو سكر الحليب (اللبن) » وهي حالة سوء هضم وامتصاص هذا 
السكر نتيجة لعدم توفر أنزيم اللاكتيز |٥450‏ المتخصص بهضم سكر اللاكتوز في الأمعاء . 
ويصاب به عادة الأطفال والمراهقين وكذلك البالغين ولكن بدرجة أقل . وتعد هذه المشكلة وراثية إذ 
تنحصر بين مجموعة من الناس دون غيرهم وتزداد بين الملونين مقارنة بالبيض ٠»‏ وسببه عدم إمكانية 
خلايا الأمعاء لإفراز أنزيم اللاكتيز نتيجة لتلف أو عجز هذه الخلايا . لذلك فأن اللاكتوز يبقى في 
الأمعاء دون هضم مما يؤدي الى تخمره من قبل الأحياء المجهرية وإنتاج الغازات وتتميز هذه الحالة 
باسهالات تؤدي الى مضاعفات والتهابات معوية مصحوبة بالآلام . أن علاج هذه الحالة يكون بتجنب 
تناول منتجات الألبان التي تحتوي على سكر اللاكتوز لذا فأن اليوغرت 091۲١‏ يفيد فى هذه الحالة 
بسبب تحول اللاكتوز الى حامض اللاكتيك وكذلك الجبن بعد أن يتم تخليصه من الشرش الذي يحتوي 

على كمية كبيرة من اللاكتوز أو بإضافة اللاكتيز الى الحليب مباشرة ليتم هضم اللاكتوز مبدئيا. 


عشبة الرجيد أ٥‏ gwWه؟‏ 
عشبة من عائلة ۸۳6۲0١4‏ . تحتوي حبوب طلعها على المحسسات الشائعة (انظر محسس 
On‏ امااه) وهي تزرع في أمريكا الشمالية وتؤثر بالدرجة الأساس في الجهاز التنفسي. يوجد نوعان 
شائعان منها عشبة الرجيد القزمة وعشبة الرجيد العملاقة والاسم العلمي لهما ۸/٥514‏ 
iaاartemisiifo‏ و Ambrosia irifida‏ على التوالي . تستعمل في فحوص الحساسية ومنها 
الحساسية للأغذية . 


عضوية التغذية — ضوıiة photoorganotroph‏ 
مجمو عة البكتريا القادرة علی استخدام الضوء کمصدر لإنتاج مرکب الطاقة (ادينوسين ثلاثي 
الفوسفات ) واستخدام المواد العضوية كمصدر وحيد للكربون اللازمين لنموها. ومن الأمقة عليها 
بكتريا جنس ك2١1d00/70ا56م۸۸0d0‏ . وتعد هذه المجموعة متباينة التغذية ايضاً . 


علاج الحساسية الغذائي إصطthera allergy diet‏ 

استعمال غذاء خاص منخفض المحسسات او خالي منها لعلاج الحساسية الغذائية وذلك لتقليل التفاعلات 
المناعية › اذ ينبغي ان يكون الغذاء المحضر من المواد الغذائية معتمدا على صورة متكاملة وواضحة 
عن المحسسات الداخلة في تركيبه والتي تعتمد بدورها على نتائج قياس مستويات 9| والفحوص التي 
تتم داخل الجسم ۷۷0 |١‏ وخار ج الجسم ١٠۲أ۷ |١‏ » وهناك أغذية جاهزة في هذا المجال لتغذية 
الأشخاص المصابين بالحساسية لبروتينات اللحوم والحليب وخاصة للأطفال (انظر غذاء منخفض 
المحسسات hypoallergenic diet‏ » خلطات منخفضة nllحسluٽ hypoallergenic‏ 
formulas‏ ( . 


ecological therapy يئiıب علاج‎ 

علاج قد يكون غير مباشر يؤدي الى تحسين الصحة وله جوانب متعددة ومنها ما ينطبق على استعمال 
الأغذية الملائمة التي تصل الى الأمعاء لتؤدي دورها في العلاج . ففي الأمعاء تساعد الأغذية 
ومحتوياتها على تحسين بيئة الأمعاء مما يؤثر إيجابا في صحة الأنسجة المبطنة وأداء وظائفها بشكل 
ملائم ولعل من أبرزها استعمال بكتريا حامض اللاكتيك وخاصة العصيات اللبنية أااأ068ه| التي 
يمكن ان تستعمر الأمعاء وتؤثر في مناطق أخرى وذلك بالقيام بالتحوير المناعي للجسم › والمعروف 
ان هذه العصيات وضمن مجال العلاج اللبني ¥م۲۵٥٣ها٥ه|‏ يمكن ان تضاد العديد من الحالات 
المرضية متل ايض اللاكتوز وأيض الكولسترول » والتعامل مع ضغط الدم واضطرابات الجهماز 
الهضمي مثل الاسهالات وغيرها » ونظراً لتعقيد شبكة مثل هذه الفعاليات تمت محاولات لإيجاد قواعد 

معلومات حيوية خاصة 2565 0هأda‏ icأinformaداط‏ لتسهل عملية البحث وتفسير النتائج . 
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علاج تjiري„ synbiotic therapy‏ 
استعمال الأحياء العلاجية (انظر أحياء علاجية S٥أأه‏ ۲م ) مع مساعدات العلاج (انظر مساعدات 
العلاج الحيوي ٥05S‏ |۲80 ) حيث تزيد الأخيرة من كفاءة التصاق الأحياء العلاجية ببطانة الأمعاء 
مما يساعدها في أداء دورها العلاجي . 


علاج حرlري thermotherapþy‏ 
تطبيق واستعمال درجات حرارية مرتفعة في الأنظمة الحيوية لغرض التخلص من العوامل الضارة او 
تقليل الألم وأهم استعمالاتها القضاء على الأحياء المسببة للإصابات البشرية والسرطانات ويطلق عليها 
ايضا ¥۷ط۲2٥طا‏ جعم » وذلك لان معظم الأحياء المرضية والخلايا السرطانية ليس لها آليات فاعلة 
للتعامل مع الحرارة المرتفعة مقارنة بخلايا الجسم الطبيعية » ويلاحظ ان ارتفاع درجة الحرارة 
أ×۲6/م عند الإصابة هو وسيلة دفاعية » وفي حالة الخلايا السرطانية قد لا يتم القضاء عليها مباشرة 
ولكنها تصبح أكثر حساسية للعلاج الإشعاعي وكذلك الكيماوي مما يؤدي الى قلة جرع هذه المعالجات 


في بعض الأحيان يتم رفع درجة حرارة جزء معين من الجسم لهذه الأغراض وتتم بوسائل متعددة مثل 
استعمال الأمواج فوق الصوتية او الأمواج الراديوية او الإشعاعات القصيرة 0W2۷٥‏ ٥أ"‏ 
radii‏ او وسائل أخرى متل استعمال العلاج المغناطيسي اlلنlنوي magnetic nanoparicle‏ 
therapy‏ خاصة في علاج السرطان . 

وفي عالم النبات تستعمل الطريقة للتخلص من الملوثات المجهرية متل البكتريا او الفيروسات لمعالجة 
أجزاء النبات عند إجراء التحوير الوراثي للنباتات › ويكون ذلك بحفظ النماذج بدرجة حرارة 32 م 
لمدة 168-16 يوم » ويتم التأكد بعدها من خلو النماذج من الملوثات الميكروبية سواء بالطرق 
السيرولوجية او الجزيئية او استعمال المجهر الالكتروني . 


علاج حيو ي ؟أ0s‌اbهام‏ 

الفعاليات التي تقوم بها الأحياء العلاجية (انظر أحياء علاجية 5ء أاهأاه۲م) وتؤدي في النهاية الى 
تحسين الجسم من النواحي الصحية وتشمل كل العمليات بدأ من التصاقها الى الخلايا المبطنة للأمعاء 
ومنافسة وإزاحة الأحياء المجهرية الضارة › وكذلك تأثيرات ما تنتجه من مواد التخمر سواء الحوامض 
او الجزئيات الصغيرة والتي تؤدي الى القضاء على الأحياء الضارة ومساعدة خلايا الجسم بشكل 
ايجابي » وكذلك إنتاجها للببتيدات الفعالة حيويا التي تعمل في مجالات شتى › وتأثيرها في فسلجة 
الجسم من حيث ضغط الدم وخفض الكولسترول والتعامل مع الجهاز العصبي وغيرها من الفعاليات 
التي تندرج تحت مجال التأثيرات الايجابية . ويطلق عيه ايضا ۷م4١٥۸‏ اهاط . 

وتتم عمليات العلاج » أما عن طريق إفراز الأنزيمات أو إفراز البكتريوسينات وغيرها من الوسائل . 
ومن الأحياء العلاجية المستعملة بكتريا حامض اللاكتيك وخمير ة أboul2rdi Saccharomyces‏ . 
قد يكون دور الأحياء العلاجية غير مباشر عن طريق تحليلها المواد الضارة في الجسم كما في تحليل 
المواد المسرطنة للقولون من قبل بكتريا حامض اللاكتيك أو بتحفيزها للجهاز المناعي أو خفض 
الكولسترول أو غيرها من الفعاليات ويتم عادة استعمالها على شكل أغذية (انظر أغذية صيدلانية 
pharmafoods‏ ( . 


علاجچ ضوiئي phototherapy‏ 
علاج باستعمال أطوال معينة من الضوء لعلاج بعض الحالات المرضية ومنها أمراض الحساسية 
وخاصة الحساسية الناتجة عن بعض الأغذية › اذ يساعد الجسم الذي اضطربت موازنة الطاقة فيه 
نتيجة لأسباب فسلجية او نفسية وأدت الى ظهور الحساسية . ويعيد توازن الطاقة ويقلل من الحساسية 


للأغذية وبالتالي يستطيع الإنسان تناول الغذاء المسبب للحساسية بكميات أكبر بدون ظهور تفاعلات 
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الحساسية » وهذه تطبق مع الأغذية المهمة وليست العابرة والتي يمكن الاستغناء عنها متل استعمال 
الحليب لدى الأطفال . 


lactotherapy يıنiبل علاج‎ 

استعمال بكتريا حامض اللاكتيك لعلاج أمراض متعددة وفي مقدمتها أمراض الجهاز الهضمي لأن هذه 
البكتريا تعطى على شكل أغذية متخمرة . ويمكن في بعض الأحيان استعمال البكتريا على شكل غسول 
لالد افتطر انات الل وکن ان قشغمل :اة تقر ات دان وکل ذلك ند لے قاشات 
بكتريا حامض اللاكتيك المختلفة في إظهار جوانب إيجابية متل نقليل مستوى الكولسترول وتشجيع 
الجهاز المناعي وكبح بعض السرطانات مثل سرطان القولون . 

ان السلالات البكتريا المستعملة للأغراض العلاجية تعزل من الإنسان وتأتي بكتريا Lactobacillus‏ 
acidophilus‏ و 6d0 bacteriuım bifidum‏ في المقدمة . وتمتاز السلالات المستعملة في علاج 
اضطر ابات الجهاز الهضمي بمقاومتها للحموضة كي تتمكن من عبور الوسط ألحامضي للمعدة ويجب 
أن تكون قادرة على العيش بارقام هيدروجينية عالية وتكون متحملة لاملاح الصفراء كي تستطيع 
الاستقرار في الأمعاء > فضلاً عن مواصفات أخرى تساعدها في النجاح بوصفها عوامل علاجية . 


immunotherapy يعelia علاج‎ 

علاج لحالات إثارة المناعة غير المرغوب فيها والتي تفضل على استعمال الحمية للأغذية المحسسة 
(انظر غذاء الحذف اعا ١0۸أأة٣أ"|آًاع)‏ لتلافي حدوث حالة سوء التغذية وهناك أساليب او طرق 
كثيرة يمكن ان يعتمد عليها في مثل هذا العلاج منها ما يخص طبيعية المحسسات او دفاع الجسم 
المناعي : 

فالطريق الأول يمكن تحوير المحسسات الغذائية بتحليل البروتينات لتقليل قابليتها على استتارة 
الحساسية (انظر غذاء منخفض المحسسات أا عءأ٣عواءااجممرا)‏ كما يمكن تغيير طبيعة 
المحسسات بطريقة الهندسة الوراثية كما وجد في تغير السيرين الى البرولين في الموقع 111 من 
محسس التفاح | ك ا2 (انظر حساسية للتفاح ۷و۴۲ااة ٥اممه)‏ او تغيير الحامض الأميني في 
المواقع 112 لطلاع البتولا | ۷ ا86 يودي الى فقدان هذه المحسسات قابليتها على إثارة الحساسية 
وتعد هذه من المتطلبات المعول عليها عند استعمال التقنيات الحديثة لهندسة الأحياء او الأغذية المعدلة 
وراثيا . كما يمكن إزالة الحواتم ك٥م٥0اأم6‏ من الأغذية المحسسة التي ترتبط مع 9| كما وجد في 
بعض الطفرات للأحياء ان محسساتها تقل قابليتها للارتباط ب ع9| ولكن تبقى قابلة على الارتباط مع 
الخلايا التائية ولهذا تكون مثل هذه الطفرات مفيدة في العلاج المناعي وبتأثيرات جانبية قليلة . كما 
يمكن استعمال بعض المواد مع البروتينات الغذائية لتقليل فاعليتها على تحسيس الجسم كما في استعمال 
الثايوردوكسين (انظر ثايوردوكسين )]١1٥١۴۵0×1١‏ لفلق الأواصر -5-5- الى مجاميع السلفهايدرل 
SH‏ . 

اما الطريق الآخر فيعتمد على تحوير الجهاز المناعي لتقليل حساسيته للأغذية فهناك مثلاً المستخلصات 
النباتية التي يمكن ان تمتز على هيدروكسيد الألمنيوم وتحقن في الجسم مما يساعده على تحمل بعمض 
الأغذية المحسسة وتستمر عملية الحقن في هذه الحالة لمدة 43-36 شهراً اعتمادا على الغذاء 
e‏ و ر الجلدية ا ويمكن في هذه الحالة ان محسسات چ 
لعلاج حساسية ° (انظر حساسية للخيار yو۲ء‌ااج ls‏ ويمكن استعمال بعض الببتيدات 
التي ترتبط على سطوح الخلايا المسئولة او المشتركة في تفاعلات الحساسية مثل أنواع من الخلايا 
التائية مما يؤدي الى غلق التفاعلات المناعية » كما يمکن استعمال بعض المحسسات النقية مثل محسس 
السمك بدون ايونات الكالسيوم اي 0۲١‏ 0ه في بعض أنواع العلاج (انظر حساسية للسمك ١كا‏ 
ergyااa‏ » حساسية للشبوط ل۴۲ ااج م2۲ ) » بالإضافة الى إمكانية استعمال لقاح 0(۸ وكذلك 
استعمال الأمصال المضادة الخاصة ه56۲|أ/3 » ويمكن استعمال بعض المواد المتعلقة بالمناعة 
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الخلوية كما هو الحال عند استعمال الانترلوكينات مثل 2-ا| وغيره وكذلك استعمال 
الانترفيرونات "18١٣8۲٥١5‏ | بأنواعها » وكذلك یمکن استعمال بعض اللمفوکاینیات lympho)‏ 
متثل العامل الناقل 2٥10۲‏ 56۲ هء] او غيرها . 


علاج وضیيقي botulinum therapy‏ 
علاج يستعمل فيه السم الوشيقي القاتل المنتج .Cl. tetanis Clostridium botuli^um Ja jn‏ 
ويعتمد العلاج على آلية تأثير السم في الأعصاب الذي يعد من السموم العصبية القوية المؤدية الى 
الموت والذي يكون مهما في التسمم الغذائي . أن آلية تأثير السم تعتمد على منعه لاطلاق الاستيل 
كولين ٥٣|اهآم‌اراهعه‏ الناقل للإيعاز العصبى مؤدياً الى شلل العضلات والعمليات المتعلقة بها 
ولذلك تستعمل هذه الآلية في علاج بعض الاضطرابات العضلية كما في حول العين . 


علبة بو غية 0 0۲1u‏ 6×08 

الجزء المتبقي من الخلايا البكترية بعد جمع المواد الخلوية المهمة وأحاطتها بالقشرة والأغلفة وفصلها 
عن ما تبقى من الخلية عند تكوين البوغ › والتي يمكن أن تحلل وتزال من البوغ بعد مدة . وهذه العلب 
غير مهمة في تلوث المواد وخاصة الغذائية ولكن الأبواغ التي في داخلها هي التي تمثل المشكلة 
الأساس . 


علم الأحياء المجهرية الصناعي industrial microbiology‏ 
احد علوم الأحياء المجهرية التطبيقية الذي يهتم بدراسة الأحياء المجهرية المستخدمة في التخمرات 
الصناعية الميكروبية وذلك لامتلاك هذه الكائنات الإنزيمات والعوامل اللازمة للقيام بالعمليات 
الأيضية ( البنائية منها والهدمية) لإنتاج مواد ذات أهمية صناعية وطبية وغذائية مخئلفة . ويشمل 
علم الأحياء المجهرية الصناعي تنمية الكائنات المجهرية المرغوب فيها اما هوائيا" (كمافي 
التخمرات الهوائية) او غير هوائيا (كما في التخمرات اللاهوائية) في أوساط تخمير مختلفة تحت 
ظروف تخمر مسيطر عليها. ولا يقتصر دور علم الأحياء المجهرية الصناعي على الكائنات 
المجهرية ذات الأهمية الصناعية والاقتصادية وانما يتعدى ذلك الى الأحياء المجهرية المنافسة 
والملوثة لها. فقد تؤدي مثل هذه الأحياء الى منافسة الأحياء المجهرية الصناعية على الغذاء مثلما 
تؤدي في أحيان أخرى الى الحد من نشاطها التخمري وبذلك تنخفض قابليتها الإنتاجية او تتوقف كليا 


علم الحاسوب انحيaي computational biO|OgJ‏ 
حقل من العلوم يتناول تحليل وتفسير المعلومات بالاعتماد على الحاسوب وهو المقابل للمعلوماتية 
الحيوية CS‏ اا" Bioinfor‏ ویشمل: 

٠‏ إيجاد وتطوير الوسائل التي تسهل الوصول الى المعلومات. 

٠ه‏ تطوير خوارزميات جديدة وصيغ رياضية وطرق إحصائية لغرض الحصول على العلاقات 
بين مجاميع المعلومات مثل تحديد مواقع الجينات من تواليات محددة ›» وحدس التركيب 
ألبروتيني ووظائفها . 

٠‏ بناء قواعد البيانات والوسائل التي تسهل استعمالها 

وهناك العديد من المهام التي تنضوي تحت هذا الحقل من الدراسة . 


عم linllعة immunology‏ 
أطلق في بداية الأمر على العلم الذي يختص بمقاومة الأمراض الا انه حدث توسع كبير في مفهوم 
هذا العلم . فهو العلم الذي يهتم بالمستضدات والأجسام المضادة الخاصة بها وكذلك التفاعلات التي 
تحدث بينها في الجسم الحي وفي أنابيب الاختبار وكذلك يهتم بكيفية الاستجابة الخلوية للمواد الغريبة 
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. ولقد تفرعت عن هذا العلم فروع عدة منها علم أحياء بايولوجي المناعة وكيمياء المناعة والوراثة 
المناعية وغيرها Sl ag ST E aS‏ 
161 التي تضم الكثير والكثير من المعلومات في مختلف الجوانب التي تخص العلم . 


علم تقنية الأغذية إانحيوية food biotechnology‏ 

علم يدمج بين الكيمياء الحيوية والكيمياء الصرفة وعلم الأحياء المجهرية والهندسة الكيماوية وغيرها 
من العلوم لغرض تحسين إنتاج الأغذية . 

وتطبيق العلوم المذكورة يشمل استخدام الطرق المختلفة لضمان سلامة الأغذية فضلاً عن إنتاج 
أغذية أفضل » وبذلك فهو يمكن ان يعالج الجوانب السلبية والجوانب الايجابية . ويتناول العلم ببشكل 
خاص استخدام الأحياء المجهرية لإنتاج العديد من مستلزمات الأغذية متل النكهات › المواد الحافظة 
والمواد الأخرى متل المثبتات والمستحلبات وغيرها » وبشكل كبير يهتم العلم بإنتاج الإنزيمات 
الميكروبية وخاصة من الفطريات الخيطية او البكتريا الموجبة لصبغة كرام وذلك لأن طرق الإنتاج 
هذه هي طرق رخيصة جد نظرا لكون هذه الأحياء تفرز أنزيماتها الى خارج الخلايا مما يسهل 
عزلها من وسط التخمر الذي تنمو فيه . وقد أمكن استخدام الفطريات مثل كںاااو/6م۸5 وهندسته 
لإنتاج البروتينات المهندسة (5١أعأهام‏ كاوه ام۲ 6اه٣)‏ وكذا الحال مع البكتريا. وهذا يعني 
استعمال الخلايا بمتابة مصانع حيوية » وقد استخدمت الفطريات ايضاً في إنتاج الدهون خاصة ذات 
الحوامض الدهنية غير المشبعة وكل هذه التغيرات تقع ضمن مجال هندسة الاإيض للمسارات 
وفي مجال البكتريا فقد استغلت تخمرات بكتريا حامض اللاكتيك في إنتاج العديد من المنتجات 
الغذائية » كما انها استغلت في عمليات الهندسة الوراثية وخاصة 8| L4٥0 ٥0٥٥18‏ لإنتاج 
العديد من البروتينات العلاجية او استخدامها كحوامل للقاحات الوقائية وغيرها من الأغراض . 


عملي لتورgلY torula process‏ 
عملية لإنتاج البروتين الميكروبي او بروتين الخلية الواحدة ١أ#أهام‏ ااه هاو٠أء‏ » وتستعمل فيها 
الخمائر وسميت العملية بهذا الاسم نظراً لاستعمال خميرة 2الا/70 في أول حالات الإنتاج . وتقوم 
الأحياء بتحويل المواد الأولية من سكريات وامونيا وغيرها الى كتلة حيوية التي كانت في ثلاثينات 
القرن المنصرم مخطط لها للاستعمال في تدعيم أغذية الإنسان ولكن تم العدول عن ذلك واستعملت في 
علف الحيوانات كمدعمات بروتينية » ويصل الإنتاج في هذه العمليات الى آلاف الأطنان 


عناص bioele ments gı‏ 
للتار کا ی ل کے کی و ی ی کر و ان ا ا 
الأوكسجين والكربون والهيدروجين والنتروجين والكالسيوم والفسفور والأخرى التي توجد بكميات أقل 


عوامJ‏ تأي sweetening agents‏ 
هناك ثلاث مجاميع من المواد المحلية : 
1. السكريات الاعتيادية وأهمها سكر المائدة المسمى سكروز والذي أعطيت له حلاوة نسبية 100 
لتقارن به السكريات الأخرى ثم الفركتوز الذي تقدر حلاوته النسبية بواقع %173 من حلاوة السكروز 
» والكلوكوز %74 › والمالتوز %33 واللاكتوز %16 . 
2. مواد محلية مخلقة غير مغذية مثل السكارين الذي تقدر حلاوته بمقدار 550 مرة من حلاوة 
السكروز والدلسين 250 مرة › والسكاريل 30 مرة . 
3. مواد كيماوية أخرى مل الكليسرول والحامض الأمينى الكلايسين الذي تقدر حلاوته بمقدار %70 
من حلاوة السكروز » وبعض البيبتدات الأخرى . ۰ ۰ 
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عوامل حامية في حليب الإنسان human milk protective fac0r]s‏ 

عوامل مختلفة الفئات توجد في حليب الأم خاصة في الأيام الأولى عند إدرار اللبأً 0|05۲ وبعد 

الولادة يستمر حليب الأم بحماية الوليد ومن أهم العوامل: 

٠‏ سكريات بضعية العدد ۸3۲1۵68٥٥ه905أا0‏ وهي سكريات معقدة التركيب ويصل تركيزها الى 
20-0 غمالتر» ويكون تركيزها أعلى من التركيز في حليب البقر ويمكن ان توجد مقترنة مع 
مكونات أخرى متل الدهون مكونة كهأمأامع لاق والبروتينات السكرية ١١أعأ۲0مهعراق‏ . ومن 
أهم هذه البروتينات السكرية اللاكتوفيرين الموجود في شرش حليب الأم ويقوم بعدة وظائف منها 
منع ارتباط البكتريا أامء هأ۸ءأ/۸6أءئع المرضية الى الأمعاء » كما انه يؤثر في البكتريا 
الأخرى السالبة والموجبة لصبغة كرام » وذلك بخلب او تكبيل الحديد » وحث الاضطرابات في 
أغشية الميكروبات الخلوية . 

٠‏ اللاكتوز المركب واللاكتولوز ٠58‏ الاجا وغيرها التي تكون بمثاإبة مساعدات حيوية 
5ا۴۴ لتشجيع نمو الأحياء المفيدة مثل البكتريا المنشطرة 2أ16۲٥‏ ۵002| وكبح الأحياء 
المرضية » ولذلك تستعمل هذه السكريات المتعددة بكثرة في تحضير خلطات الأغذية للأطفال . 

وتقوم السكريات المتعددة بمنع او تثيط عدداً آخر من مجموعة هأهأ٣أئهام‏ وبكتريا 

Campylobacter jejuni‏ و pneumoniae‏ ococcusاDip‏ » أما بعملھا کمساعدات 
حيوية لتنشيط الجهاز المناعي او ترتبط مباشرة بالبكتر يات D. pneumoniae ş C. j@juUnİ‏ 
ومن السكريات المتعددة الأخرى كeعل|ا2٣ccهosوااo‏ atedارfucos‏ الذي يرتبط بالسم 
الثابت للبكتريا أاء . المنتجة للسم المعوي الثابت . 

› وطرحها الى الخارج‎ ٤. ٥ا ألا" ويقوم البروتين بالارتباط المباشر بالبکتریا‎ ١ الميوسين‎ ٠ 
. ۲,0|4۷|۲ل86S الذي يرتبط بالفيروسات العجلية‎ |٥146 ۲1١ وكذلك‎ 

۰ مرکبات 0٥۴5‏ |ءه‌ااو/ ھل وتوجد مجموعات منھا ما يرتبط بسموم بكتريا الكوليرا ۷5/1٥0‏ 
€erA2eاcho‏ و آخری تر تبط بسموم البکتریا أ٣ا ٥.‏ وأخری ترتبط بسموم بکتریا ا0٥‏ .۴ 
الحساسة للحرارة . 

ومن المرکبات الأخری ١أroeمcoرyاg‏ atedاyرnannos‏ الذي یر تبط بسموم ٥0i‏ .۴ . 

وفضلا عن ذلك توجد مركبات أخرى يمكن إجمالها في الجدول الآتي : 

1 : E EO 

الأجسام المضادة ۸وا المفروز و 96| و۷ 9| » اللاكتوفيرين › إنزيم ۷502۷/08| » المتمم و© › 

خلايا الدم البيض » 4٥10١‏ u5اf|4أ‏ » دهون وحوامض دهنية خاصة » مواد مخاطية مضادة 

للفيروسات . 


سايتوكينات وعوامل مضادة للالتهابات : 

عامل النخر الورمي ›الانترلوكينات › الانترفيرون كام¡ <« prostaglandi^s‏ < 1 
antichymotrypsin «a‏ 

acetyIhydrolase عامل منشط الصفيحات الدموية « إنزيم‎ u 1 antitrypsin 

الهورمونات : 

feedback inhibitor of lactation ( FIL)‏ . الأنسولين › ۸أ اام » هورمونات الغدة 
الدرقية ٠‏ الاوكستوسين » ١١10أ٥‏ ا2ء هرمون الغدة جار الدرقية 

عوامل النمو : 

epidermal growth factor ) EGF)‏ وعوامل النمو العصبي )N6۴(‏ » والعوامل المشابهة 
للأنسولين » ( 6۴| ) » الأمينات المتعددة وغيرها 

الإنزيمات الهاضمة : 

bile acid stimulated lipase ڇڪ‎ bile acid stimulated esterase « jaيلınlلا‎ 


317 


lipoprotein lipase ڪ‎ 

البروتينات الناقلة والرابطة : 

اللاكتوفيرين لربط الحديد › رابط الفولات › ورابط فيتامين 8612 › رابط الثايروكسين › 
corticosteroid binder‏ 


المورفينات الكازينية › الببتيدات المنومة التي ترتبط بالمستلمات 5 « ونیوکلیوتیدات و DNA‏ و„ ANA‏ 


وعليه فان الرضاعة الطبيعية من الأم تزود الوليد بالكثير من المواد المكتشفة والمتوقع ان تكتشف في 
المستقبل لذلك فلا توجد اي وصفة غذائية صناعية يمكن ان تعوض الوليد عن الرضاعة الطبيعية . 


عوامل سابقة للمجاع prestarvatiOn faCOrs‏ 
جزيئات خاصة تكونها الخلايا الحية عند ملائمة الظروف المحيطة خاصة الظروف الغذائية وذلك 
لتهيئة الخلايا لمواجهة المجاعة › وهذه الجزيئات تحفز الجينات الممهدة في الخلايا لمواجهة الظروف . 
ومن الأمثلة عليها 6١أ۲٥‏ هاج الذي تفرز‹ 1ع ل¡0ءءQdi‏ "uااماictyos‏ عند ازدحام الخلkايا‏ 
ووصولها 2-1 × 10" خلية / مللتر والتي تفرزها حتى عند وجود المواد الغذائية » وهذا ما يفسر 
توقف النمو عند وصول الأحياء الى كثافة معينة كما يظهر في طور الركود (انظر طور ركود النمو 
stationary growth phase‏ ) ووجود هذه العوامل يمكن ان يوضح عدم القابلية للوصول الى 
أعداد كبيرة للكثير من البوادئ المستعملة في التصنيع الغذائي مثل إنتاج الألبان بعد تنشيط المزارع 
الخزينة في أوساط سائلة . 


عوامل مضادة antiobesity agents iad‏ 
مواد تستعمل للتقليل من وزن الجسم وأغلب الأحيان تكون استعمالاتها غير جيدة وتشمل الأدوية التي 
تقلل من شهية تناول الأطعمة او الأدوية التي تزيد من تشتيت الطاقة او الأدوية التي تتداخل مع ايض 
المواد الغذائية وتوزيعها. ومنها العقار الذي يقلل الشهية ٥٠٣أ"۳١6أ١6٣م‏ (من مجموعة المثبطة 
للشهية كأ" age‏ عاو )n0rad rene‏ يودي الى تقليل الوزن ولكن له تأثيرات منبهة جدا » وكذلك 
العوامل المعروفة ب ٤ا۲9‏ ۸6 fenfluramine لJٹم se۲٥0‏ و uramineاxfenf>هd‏ تؤدي الى 
فقدان الوزن ولكن تؤدي الى اضطرابات في القلب والجهاز التنفسي ٠‏ أما الخليط من العوامل 
serotonergic-noradrenergic‏ فانها تؤدي فعلأً الى إنقاص الوزن ولكن سرعان ماتعود 
السمنة عند وقف العلاج . 
ومن العوامل الأخرى هي التي تزيد من حرق الطاقة وتوليد الحرارة ومنها اللييتن ١|أم6|‏ والببتيد 
العصبى ۲Y‏ ع لاام ممما uعم‏ فهى الأخرى تستعمل لإنقاص الوزن . 
ولكن الملاحظ مع مضادات السمنة بصورة عامة انها تؤدي الى إنقاص الوزن في المراحل الأولى من 
استعمالها ثم يتوقف التناقص مع الاستمرار بتناولها. ولذلك فان العلاج الصيدلاني لا يكون مفيداً وانما 
الطريق الأسلم في معظم الحالات هو موازنة الغذاء » وذلك بتقليل السعرات ولو ان هذه قد تكون غير 
قابلة للتطبيق بشكل مطلق نتيجة للتصرفات البايولوجية للجسم وكذلك طبائع الأشخاص › ولذلك تم 
اللجوء الى البدائل وخاصة بدائل الدهون للوصول الى تقليل السعرات دون التأثير في نمط تغذية 
الإنسان . 


food allergy augmentation faCc0rs عوامل مضخمة للحساسية الغذائية‎ 


عوامل تؤدي الى زيادة الحساسية الغذائية لأنواع مختلفة من الأغذية مثل حامض الاستيل ساليسيليك 
ci0‏ icاicyاsaاcetyه‏ الذي يزيد من الحساسية لبذور زهرة الشمس › حيث انه لا يظهر تناول 
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البذور لوحدها الحساسية بشكل كبير وقد تقتصر على أعراض تشمل الطبقة المخاطية ( انظر حساسية 
لبذور زهرة الشمس ۷ل۴۲ااج 0٥ء‏ 6۲س٥اfماء‏ ) » وقد وجد ان للمضخمات تأثير يعتمد على 
الجر عة فضلا عن كمية الغذاء المحسس المستهلك ويمكن ان تلعب المضخمات دورها وذلك بزيادة 
قابلية الأمعاء على امتصاص المحسسات الغذائية الذي يؤدي بدوره الى زيادة تفاعلات الحساسية 
الغذائية » كما ان من المضخمات المهمة للحساسية الغذائية ايونات الكالسيوم التي تزيد من الحساسية 
للسمك ( انظر حساسية للسمك ۷و١۴ااج‏ ءا) ولذلك اعتاد الناس في العراق على الامتناع عن 
شرب اللبن الرائب عند أكل السمك وربما كان اللبن الحاوي على مزيد من الكالسيوم اثر في ذلك . 


عوامJ floating agents ng‏ 
مواد كيماوية تستخدم عادة في صناعة الخل » حيث يكون التعرض للهواء (الأوكسجين ) ضروريا من 
اجل السماح لنمو الأحياء المجهرية التي تعمل على تحويل الكحول الاثيلي الى حامض الخليك . ومن 
الأمثلة الشائعة على العوامل المعومة المستخدمة في تصنيع المنتجات الغذائية هي الهيدروكربونات ( 
النفطية ) التي تضاف في إنتاج الخل . 


flocculating age nis öةدبلم عوامل‎ 

عوامل تشجع تكوين اللبد |0٥5‏ وتقوم بربط الجزيئات بعضها مع البعض . وهي مواد من مجاميع 
مختلفة مثل السكريات المتعددة الأيونية والتي عند معادلة شحناتها السالبة تصبح مواد رابطة لتكوين 
اللبد وتحجز الخلايا بين شبكة الخيوط المكونة للبد . وتوجد عوامل مختلفة يمكن ان تؤدي الى التلبد يتم 
اختيارها اعتمادا على طبيعة تركيب المواد المراد تلبيدها وفصلها . كما ان هنالك إمكانية الاختيار 
للحصول على لبد بمواصفات مختلفة › فهنالك بعض العوامل تكون لبد تابتة التركيب او هشة التركيب 
> كما ان اللبد يمكن ان تكون خشنة او ناعمة » ويمكن التحكم بلون اللبد ايضا وتستعمل في فصل 
الكتلة الحيوية عند إنتاج بروتين الخلية الأحادية او كتلة خميرة الخبز بعد انتهاء عملية إنتاج الكتلة 
الحيوية . 


عوامل منع الرغوö defoaming agenis‏ 
مركبات كيماوية تستعمل لمنع تكون الرغوة في المنتجات الغذائية . ان استعمال عوامل منع الرغوة 
يكون في مجالات عدة في صناعة الأغذية وكالاتي : 
٠‏ تصنيع الأغذية كما في أغراض الطبخ ومن أمثلتهما ستيارات الألمنيوم 0 ل1۸" ۷u|اA‏ 
ماعا والزيت المعدني |أه ا2١6٣"‏ المستعملة في تصنيع سكر البنجر والخميرة . 
تضاف مع ماء الغسيل » لغسل بعض الأغذية الطازجة . 
٠‏ صناعة الأغلفة والاكساءات › تستخدم في صناعة الصناديق الكرتونية لتعبئة الأغذية . 
٠‏ صناعة الورق والورق المقوى › من أمتلتها الكحول المثلي methyl alcoho|‏ . 
مكونات للخلط المستخدمة لمعاملة المحاصيل النامية › لتأمين عملية رش أفضل او خواص 
٠‏ عملية المليء » تضاف مع الأغذية عند عمليات المليء لمنع تكون الرغوة والتداخل مع 
مستوى مليء العبوة . 


عوامل liفشة leavening agents‏ 
مكونات تضاف بهدف جعل المنتج منفوشا وبذلك تكون المنتجات المخبوزة خفيفة ورقيقة من حيث 
النسجة . والعوامل النافشة المستخدمة فى المخابز التجارية هى أساسا مشابهة لتلك المستعملة فى 
المنزل » ولكن من اجل الإيفاء بمتطلبات أوقات العمل البالغة ثمان ساعات يوميا فإنها تصمم لجعهل 
فعلها النافش ينجز بمعدل سرعة أبطأاً في بعض الحالات . ومن أمثلة المنفشات المستخدمة في تصنيع 
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الخبز والمعجنات هما خميرة الخبز عهاءأام/عc‏ sمycرصSaccharo‏ » ومسحوق الخبيز 
derس‏ حم ”اط الذي يستعمل في صناعة الخبز والكيك ومنتجات المخابز الأخرى . 


عوامل وافية protective agents‏ 
ا تا لحا الحا ن الو ت ا 9 تخا 
ووظيفتها الرئيسة تقليل تأثير تركيز الأيونات وبعض المواد الأخرى التي تتعرض لها الخلايا في أثناء 
عمليات أعداد اللقاحات الصناعية أو حفظها متل إضافة الكليسرول أو »oxidإsulph dimethyl‏ 
(050) للخلايا عند التجميد . وإضافة مسحوق الحليب الفرز لعالق خلايا بكتريا حامض اللاكتيك 
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غالقات lئدjga fat blockers‏ 
المواد التي تستعمل لإيقاف فعاليات الإنزيمات المحللة للدهون 4565 ما في القناة الهمضمية لغرض 
تقليل الطاقة الناتجة وبالتالي منع حدوث السمنة . 


provocation diet jıھتلl‎ ءlذغ‎ 
( oral provocation tes انظر فحص الاستثارة الفموي‎ ( 


elimination diet غذاء انلحڏف‎ 

غذاء مصمم للكشف عن الحساسية الغذائية او معالجتها حيث يعطى لمدة معينة »> تدرس في أثناءها 
تفاعلات الحساسية الغذائية » بعدها يعاد المريض الى الغذاء الطبيعي وتلاحظ الفروق في الأعراض › 
وهو غذاء منخفض المحسسات الغذائية ( انظر غذاء قليل المستضدات oligoantigenic diet‏ « 
غذاء منخفض المحسسات الغذائية أك ٥۲96ء‏ اادممل" ) . وتعتمد المواد الداخلة فيه على نوع 
الحساسية الغذائية والعمر والوزن وتترك للطبيب المعالج تقديره لان استعماله يمكن ان يؤدي الى سوء 
التغذية ولذلك يستعاض عنه في بعض الأحيان بالعلاج المناعي ( انظر علاج مناعي 
immunotherapy‏ ) . يمكن ان يحضر هذا الغذاء العلاجي في البيت وفق الحاجة » وتكون 
الخلطات البيتية عادة مقتصرة على الأغذية المعروفة بقلة محتواها من المحسسات متل الرز وزيت 
الزيتون والسكروز ولحم الضأن » وهي أفضل من الأغذية المحضرة تجاريا لان الأولى تكون أكثر 

تحملا وقبولا من قبل المريض . 


غذاءِ بدون محسسات allergen free diet‏ 
غذاء يخلو من المحسسات الغذائية ويستعمل للأشخاص اللذين لديهم حساسية غذائية شديدة لعدة أسابيع 
للتخلص من الأعراض او قد يستعمل مدى الحياة اذا كانت الحساسية تعاود الشخص عند الرجوع الى 
تناول الغذاء المحسس . وتكون تركيبة الغذاء خاصة بكل حالة من حالات الحساسية اذ يحذف نوع 
معين من المواد الغذائية . 


غذاء بدون مضافات additive free diet‏ 
غذاء يستعمل للأشخاص اللذين لديهم حساسية غذائية وكذلك الأشخاص اللذين تظهر عندهم تفاعلات 
الحساسية الغذائية الكاذبة ( انظر حساسية غذائية كاذبة ااج ٥0١‏ -ud0هءم‏ ) للمضافات 
الغذائية مثل الملونات الغذائية › المواد الحافظة او أي مواد أخرى ( انظر حساسية للمضافات الغذائية 
food additives allergy‏ ( . 


غذاء خالي من الكازين casein free diet‏ 

الغذاء الذي يخلو من الحليب وخاصة الكازين وان كانت بروتينات الشرش يجب ان تحذف في بعض 
الأحيان ايضا . والغذاء يستعمل للأطفال الذي لديهم حساسية تجاه الحليب وخاصة حليب البقر وكذلك 
يستعمل للأطفال المصابين بمرض التوحد (انظر مرض التوحد "5۳أألاه) وكذلك الأشخاص الذين 
تظهر عليهم بعض علامات انفصام الشخصية . وذلك يعود الى ان هضم الحليب يؤدي الى إنتقاج 
الببتيدات المخدرة التي يطلق على معظمها المورفينات الكازينية (انظر مورفينات كازينية 
P58‏ ص0كهء) والتي تظهر الاضطرابات لدى بعض الأشخاص الذين عندهم خلل وراثي في 
وظائف القناة الهضمية . والغذاء بذلك يعد من أغذية الحذف (انظر غذاء الحذف (elimination diet‏ 
. وقد أظهرت نتائج حقن المورفينات الكازينية في الحيوانات انها تؤثر في مناطق الدماغ التي تساهم 
في ظهور حالة التوحد . 
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غذاء خالي من الكلوتين والكازين †eءdi gluten-free, casein-free‏ 

نوع من أنواع أغذية الحذف كاعا ١۸٥0أة”أ"‏ ام التي تحضر من مواد أولية خالية الكازين 
والكلوتين وتختصر إلى اهأ ٠ ۴٣۴‏ ونظراً لان كل من الكازين والكلوتين ينتج المورفينات 
الكازينية والاكسورفينات ١6٣أآم6×0۲‏ التي لها تأثير مخدر فتؤثر في المناطق الدماغية المشاركة 
في ظهور مرض التوحد وانفصام الشخصية (انظر غذاء خالي من الكازين casein fre di٥‏ ؛ 
غذاء خالي من الكلوتين ا٥ا ٠ )وادا٥١ ٠٠١‏ وقد أدى حذف الكلوتين والكازين من غذاء أطفال 
مرضى التوحد الى تحسن حالة %81 منهم خلال الأشهر الثلاث الأولى من استعمال غذاء الحذف 
الخالي من الكازين والكلوتين . والأشخاص الذين يتناولون هذه الأغذية وخاصة الأطفال يتعثر نموهم 
وخاصة نمو العظام لذلك يجب إضافة بعض العناصر والمكونات الغذائية الأخرى للتعويض عن النقص 
وإيعاد الأشخاص عن مخاطر سوء التغذية . 


غذاء خالي من الكلوتين gluten free diet‏ 

الغذاء الذي يخلو من بروتين الكلوتين وخاصة كلوتين الحنطة وكذلك الشعير والشيلم ۲۷6 ومتل هذا 
الغذاء يجب استعماله مع الأشخاص الذين يعانون من 6258٥؟أك ٥‏ أا وكذلك الممصابين بالقوباء 
الجلدية كأ"١0اiاممher dermatitis‏ » وقد لوحظ في ستينات القرن الماضي ان ظهور حالات 
انفصام الشخصية قليل في الشعوب التي يقل فيها استعمال الحنطة وكذلك الحليب . اذ ان النظرية 
المعتمدة في ظهور انفصام الشخصية يعزى بعضها الى عدم اكتمال تأيض الكلوتين وإنتاج بععمض 
الببتيدات المخدرة المسئولة عن ذلك نتيجة لوجود خلل وراثى عند الأشخاص المصابين › اذ تزداد هذه 
الببتيدات في إدرار المصابين بمرض التوحد وانفصام الشخصية . والببتيدات المخدرة والتي لا تعاني 
الهضم التام تنقل من مجرى الدم وتذهب الى الدماغ . 

وهذه الببتيدات تنتج من الهضم غير المكتمل لكلوتين الحنطة وكذلك حبوب أخرى وفي الحلييب 
ومنتجاته. والببتيدات المؤثرة المشتقة من الکلوتین تسمى ٣٥5‏ أ٣م۲ه×ه‏ و ٣‏ أ٣مiadorاو‏ ونظراً 
لمشابهتها للأفيون ۴5هام فانها تظهر تأثيرها المخدر بعد ارتباطها بالمستلمات الخاصة على الخلايا 
العصبية . 

والتعرض المستمر لهذه الببتيدات يؤدي الى تأخر نضوج الدماغ والمشاركة في عدم تطور الحياة 
الاجتماعية السلمية للفرد وعزله عن المجتمع . ولذلك يستعمل غذاء خالي من الكلوتين لهمؤلاء 
الأشخاص متل الأغذية المعدة من الحبوب النشوية كالذرة والبطاطا والرز وكذلك تستعمل البقول على 
مختلف أنواعها في تحضير الغذاء الخالي من الكلوتين . ويجب الحذر من أنواع الأغذية الأخرى التي 
لا يكون الكلوتين المادة الأساسية في المواد الأولية ولكن يمكن ان يستعمل كمادة مثبتة او مثخنة عند 
تصنيع المتثلجات القشطية والمقبلات مثل معأ« . وتستعمل الحنطضة اlguÛl«ء buck wheal‏ 
لتحضير الغذاء وبالرغم من ان الاسم يحوي على الحنطة إلا انه ليس لها علاقة بالحنطة وتستعمل في 
تحضير الغذاء الخالي من الكلوتين . کما انه یتوخی الحذر في تحضير هذه الأغذية من التلوث 
بمنتجات حاوية على الكلوتين اء عمليات الطحن وعمليات التصنيع الأخرى وتصاعد الغبار منها او 
التلوث من المكائن الخاصة بالتصنيع › > لذلك وجب تنظيف الأجهزة والأدوات بشكل كامل عند تحضير 
الغذاء . 

وتختلف المعايير بين الدول في مستوى الكلوتين المسموح بوجوده ويتراوح ذلك بين %0.002 )20 
جز ء بالمليون) الى أعلى نسبة %0.02 (أي 200 جزء بالمليون) من الأغذية وبعض الدول تقلله الى 
5 جزء بالمليون» وبما ان الحنطة تحوي على %12 كلوتين فذلك يعني انه حتى عند إضافتها نسب 
قليلة يمكن ان تؤدي الى رفع التركيز عن الحد المسموح به المذكور أنفا » ولذلك تفرض بعض الدول 
ذكر المحتويات من الكلوتين على بطاقة تعريف الغذاء . 
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غذاء قليل المستضدات oligoantigenic diet‏ 
أغذية تحضر بشكل خاص لعلاج مرضى الحساسية وفيه تحور بروتينات الأغذية بشكل رئيس للتقلييل 
من قابليتها على إثارة الحساسية ولكنها تحتفظ بقابليتها بوصفها مستضدات ولذلك فهو يستعمل ضمن 
نطاق العلاج المناعي ( انظر علاج مناعي ۷م۲2٥٣أممuص‏ "| ) حيث يحفز الجسم على إنتاج 
الأجسام المضادة وبشكل رئيس 96| التي يمكن ان ترتبط بالمحسسات الغذائية الأخرى وتمنعهمامن 
تحفيز الخلايا المسئولة عن التفاعلات المناعية » او تعمل أجسام مضادة غالقة تمنع ارتباط IgG‏ 
بالخلايا الصارية او القاعدية ( انظر غذاء منخفض المحسسات hypoallergenic diet‏ ( . 


غذاء مركب composed die‏ 
علاج مصمم لعلاج الحساسية الغذائية وهو خليط حاوي على حامض البروبيونيك والحليب الاسيدوفيلي 


( انظر حليب اسيدوفلي ا¡" sںاأ ٣‏ مە acid‏ « إسعافات باÙJفحيlء‏ انعاiجيةö probiotic relieves‏ 
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غذاء منخفض المحسسات hypoallergenic diet‏ 
غذاء يستعمل لتغذية المصابين بالحساسية الغذائية » يحضر وفق حالة الحساسية اذ يختلف من حالة الى 
حالة ويعتمد على العمر والوزن ولكن بصورة عامة يتكون من لحم البقر والجزر البروكولي 
|۴00 للمصابين بحساسية الحليب . ويجب التذكر ان عمليات الطبخ المستعملة في تحضيره قد 
لا تؤدي الى تقليل قابلية المحسسات في بعض المكونات ( كما عند استعمال حليب البقر ) . ويمكن ان 
تدخل فيه ( في حالات أخرى غير الحساسية للحليب ) الخضر والفواكه وطحين الحنطة › والرز وزيت 
الزيتون المعروفة بانخفاض محتواها من المحسسات . 
ومن المعالجات الأخرى التي تجري على المواد لغرض استعمالها في تحضير هذا الغذاء هو معاملة 
المواد بالثايوردوكسين ( انظر ثايوردوكسين |٥۲۴ ۵0×1١‏ ) للتقليل من فاعلية المحسسات الغذائية 
> وكذلك يمكن تحليل البروتينات باستعمال الحرارة لخفض نسبة المحسسات الغذائية او تقليل فاعليتها 
والحفاظ على القيمة الغذائية لها » تم تعليبها ومثل هذه الأغذية تعرض للاختبار في الحيوانات متل 
الجرذ النرويجي البني بوصفه أفضل نموذج اختبار ثم تستعمل للإنسان . في بعض الأحيان يستجيب 
المرضى لهذا الغذاء عند استعماله لمدة طويلة ويمكن ان يؤدي الى اختفاء الحساسية والعودة الى 
التغذية الطبيعية . 


غذاء ناقصض deficient diet‏ 
الغذاء الذي ينقصه عنصر او أكثر من العناصر الغذائية الأساس ويمكن ان يكون طبيعيا كنقص احد 
الأحماض الامينية في بعض بروتينات الحبوب والبقول او غذاء غير طبيعي محضر › ويتم تحديد 
العنصر الغذائي الناقص فيه لغرض دراسة تأثير نقص ذلك العنصر . 


غذاء یفتقر للanحسسlت allergens poor diet‏ 
غذاء يستخدم للأشخاص اللذين لديهم حساسية غذائية » ويتكون من خليط يحتوي الأغذية الحاوية على 
محسسات ضعيفة ويمكن ان يشكل الغذاء الأساس للأشخاص المتحسسين بشكل دائمي أي لمدة طويلة . 


غرويات طliaڊuة phycocolloids‏ 
السكريات المكوثرة المنتجة من الطحالب سواء كانت المجهرية او الكبيرة (الأدغال البحرية) وتشمل 
أنواع متجانسة او متباينة ويمكن ان تحوي على مجاميع أخرى مثل مركبات الكبريت . وأهم الأحياء 
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الغرويات المائية المنتجة من الادغال البحرية 
المادة الدغل البحري المنتج 
الاكر Gelidium‏ 
Gracilaria‏ 
الألجينات Ascophyllum‏ 
Durvillaea‏ 
Ecklonia‏ 
Lessonia‏ 
Laminaria‏ 
Macrocystis‏ 
كار اجıنlن‏ | Kappaphycus alvarezii‏ 
Eucheuma denticulatum‏ 
Chondrus crisDUs‏ 
Betaphycus gelatinum‏ 


hydrocolloids ةيأlم غرويات‎ 

مواد غروية تنتج من الأحياء المجهرية سواء البكتريا او الطحالب المجهرية او الطحالب الكبيرة وفي 
الحالة الأخيرة فهي يمكن ان يطلق عليها الغرويات الطحلبية (انظر غرويات طحلبية 
5 ۷۴0) » والغرويات المائية مواد غير متبلورة ذات جزيئات كبيرة عند ذوبانها في الماء 
تعطي محاليل ثخينة (لزجة) . والغرويات ذات المصدر الطحلبي توسعت أسواقها لتطغى على باقي 
المصادر» ومنها الاكر والالجينات و ١۸3١9866هC4۲۲‏ وغيرها. وتشكل التطبيقات الغذائية %90 من 
سوق استهلاك هذه الغرويات ومعظمها قد حصل على موافقة بالسماح بالاستهلاك وعدت 6۸۸8 » 
ومن أغراض استعمالها في الأغذية هو استعمالها كمثبتات وتستخدم في صناعة الحلويات وصناعة 
اللحوم والأسماك المصنعة نظراً لارتفاع درجات انصهارها وقوة الهلام الذي تكونه › كما انها تستعمل 

في صناعة الألبان لتحسين نسجة منتجات الألبان مثل جبن القشطة واللبن وغيرها . 


غزل فطري کاذب ۳ں 0٣y ce!‏ udء‌sم‏ 
تراكيب خيطية تتكون في خلايا الخميرة المنقسمة التي تفشل في تكوين حاجز كامل بين خلاياها او 
الانفصال مكونة حالة نمو وسطية بين الخميرة الحقيقية والنمو الخيطي . 


غير مکون للابواغ ا۸0 0۲0396مSءa‏ 
أحياء مجهرية من مجموعة الفطريات التي لا تكون الأبواغ الجنسية وهي حالة شائعة بين الخمائر في 
حين أنها غير معروفة في معظم الفطريات . ومن الخمائر المهمة في مجال الأغذية والصناعة 
Candida tropicalis ı Candida lipolytica , Candida utilis‏ . 
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فاسامين ViOSaMi ne‏ 
سكر أميني يحتوي على مجموعتين هيدروكسيل في الموقع الرابع والسادس وقد حلت محلها في الموقع 
الثاني مجموعة أمين لجزئية الكلوكوز . 


فاصل الانتساخ الداخلي internal transcribed spacer‏ 
تختصر الى |١5‏ وتمثل المنطقة الواقعة بين الجينات المسئولة عن إنتقاج ۲١۸‏ 1658و 2385S‏ 
۴4 وتحديد التوالي فيها يستعمل في عمليات التحليل والتصنيف للبكتريا ا 
aأobacterهifiط‏ وغيرها من الأحياء لانها شائعة الوجود في الأحياء » والاختلاف في تواليها ضمن 
النوع او الخلايا يشير الى التباينية . وتستعمل المنطقة لسهولة الحصول على نسخ منها باستعمال تقنية 
PCR‏ > ونتائج تحليلها تكون أكثر حساسية من التحليلات التي تجري على N۸‏ ۲۸ . 


فاصولين ہiاaseo p1‏ 
من المركبات السامة التي تنضح من فتحات بذور الفاصوليا llخغفضرlء Phaseolus vulgaris‏ 
عندما يصاب النبات ببعض الفطريات وقد تم عزل الفاصولين وبعض المركبات ذات التركيب 
الكيماوي المقارب لها من نضح الأنسجة الملقحة بالفطريات او البكتريا او الفيروسات . كما هو الحال 
في بعض المركبات الناتجة من تحطيم الفاصولين في الأنسجة المصابة . ويبدو ان تجمع المركب 
والمركبات المشابهة له يرتبط بالية مقاومة النبات لبعض العوامل الممرضة » وكذلك بوجود تراكيز 
منخفضة من ايونات المعادن التقيلة او المثبطات الحيوية لتخليق الأحماض النووية والبروتينات . 


فlنيذفیj bioVanilIIin‏ 
الفانيلين المنتج من قبل الأحياء المجهرية بشكل رئيس وليس المنتج من قرنات الفانيلا . ويعد البعض 
عملية أنتاج الفانيلين الحيوية الهبة الكبيرة او المقدسة المقدمة من قبل التقنية الحيوية » وهي بذلك من 
المركبات الطبيعية. ويستعمل للإنتاج الفطر أأأ0 ۷2 ۴6٣/0۳٣۷٥865‏ اذ يقوم بالتحويل الحيوي او 
تفكيك حامض الفيوريليك كما موضح في الشكل الاتي : 


COOH 
COOH 
حح سے‎ 
OCH3 OCH3 
H H 
Ferulic acid Vanillic acid 


وللفطر القابلية على ذلك نتيجة لعملية التطبع للبيئة التي يعيش فيها وهي أغلفة الكاكاو الغنية بالعديد 

من المواد الفينولية. وبعد قيام الفطر بتحويل الحامض يتم استخلاص الفانيلين من الوسط ألزرعي . 
ويمكن ان ينتج الفانيلين الحيوي من نخالة الحنطة بعد تعريضها للتحلل الانزيمي لتحرير حامض 
الفيوريليك باستعمال المستحضرات الإنزيمية التجارية ثم استعمال الخلايا التابعمة لبعض سلالات 
أاco‏ aاichامEsch‏ (السلالة 1109ل) الحاوية على الجينات المسئولة عن تحويل الحامض الى 
الفانيلين ويصل مستوى التحويل الى %50 ولكن معظمه يختزل الى امهعاج ارااأ ۷A١‏ . وتستعمل 
راتنجات التبادل ألايوني للحصول على الفانيلين وإزالة الكربوهيدرات وبهذه الطريقة يمكن التقليل من 
اختزال الفانيلين والوصول الى حاصل يصل الى %70 وبذا فان هذه الطريقة توفر وسيلة إنتقاج 
للفانلين من المواد العرضية للمنتجات الزراعية . 
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فایسین Vic ¬٥‏ 
كلايكوسيد للبريميدنات يوجد في الباقلاء 663175 ه8۷4 › وهو مادة سامة له الصيغة الجزيئية 
٥,402‏ ووزن جزيئي 304.26 غم/مول وصيغته التركيبة موضحة في الآتي : 


O0 OH 
: H 
N [ O O 
ا‎ 0. 
HN N NH» OH 
OH 
Vicine 


يسبب داء البقول في الأشخاص الذين لديهم اضطراب في الإنزيم glucose-6-phosphale‏ 
dehydrogenase‏ وینتج المرکب من حلقات البریمیدینات ٣١٣95‏ "١۷۲م‏ التي تمر أشاء 
تخليقها بحامض الاوروتيك › ويعد من مضادات التغذية . 


فlيكgڊلiنlٽ phycobilins‏ 
صبغات معقدة تذوب في الماء تمتص الضوء مشابه لصبغات الصفراء في الإنسان 5١1ا‏ ومنها أشتق 
الاسم . توجد في الطحالب الحمر والبكتريا المزرقة (او الطحالب الزرقاء المخضرة). وترتبط 
الصبغات ببعض البروتينات مكونة ما يسمى ١5‏ |عاه۲م|اأ ا0ء ل٣م‏ » وتساعد في عمليات نقل الطاقة 
الضوئية الى الكلوروفيل للقيام بعمليات التخليق الضوئي. ونظرا لمشابه الصبغات هذه بصبغات 
الصفراء في الإنسان وعلاقتها بالضوء لذلك أوحت العلاقة باستخدام الضوء في علاج اليرقان الولادي 
ضمن ما يعرف بالعلاج الضوئي phototherapy‏ . 
ومن الناحية التركيبية فهي تشابه البروتين ۸۷۲١١5‏ م۲٥‏ التي تعد النواة للكلوروفيل ولكن بدون 
وجود ذرة معدنية مركزية. وتضم الفايكوبلينات أربعة أنواع هي: 
phycoerythrin‏ حمراء اللون 
courobinعhYم‏ برتقالیة اللون 
inاobiاhycovioم‏ بنفسجیة اللون 
inاhyYcocyanobiم‏ زرقاء اللون 
وفي الطحالب تتجمع الصبغات والبروتينات المتصلة بها لتكون أجسام خاصة تسمى 
isomesاobiعرام‏ وهذه الجسيمات تتصل الأغشية الخاصة بعمليات التخليق الضوئي 0i0‏ )هار١‏ 
من الجهة السايتوبلازمية › والصبغات المكونة للجسيمات تعمل بمثابة متحسسات للضوء وتقوم بنقل 
الطاقة الضوئية الى أنظمة التخليق الضوئي || "۳عاكرءهأم ام لفلق الماء وتوليد الأوكسجين . 
ونظرا لحساسية البروتينات الملونة وإظهارها للوميض عند أطوال موجية معينة فقد استخدمت في 
مجالات التشخيص بعد توليد الأجسام المضادة لها ضمن ما يعرف بتقنية الوميض المناعي 
uorescenceاinmunof‏ . وإضافة الى ما ذكر أعلاه فان الصبغات تدخل في تحضير الأغذية 
الصحية عندما تستعمل كمكونات غذائية لانها من مضادات الأكسدة القوية » كما ان الصبغات تستعمل 
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فحص الاختبار الفموي oral challenge test‏ 
فحص يجرى للكشف عن الحساسية للأغذية بإعطاء المريض الغذاء عن طريق الفم بدلا من استعمال 
المستخلصات عن طريق الجلد (انظر فحص وخز الجلد ئها )اام ٣أ)ك)‏ وهو فحص ملائم وجيد 
مقارنة بالفحوص الأخرى في هذا المجال . 


فحص ع 9| المصل الكلي total serum IgE tes‏ 
فحص لتحديد او الكشف عن الحساسية الغذائية وبخاصة الآنية » فوجود الحساسية يؤدي الى ارتقاع 
مستویات ع 9| (انظر أنواع الحساسية كما »)hypersensitivity‏ فترکیز عغوا في الحالات 
الطبيعية بحدود 0.00002 ملغم/مللتر مصل وعند الحساسية يرتفع الى أضعاف هذا التركيز ويكون 
ارتفاعه مرافقا لايجابية فحوص أخرى مثل فحص الراست (انظر كلوبيولين مناعي - 
اذو immunoglobulin epsilon (lg E)‏ « فحص llرulتٽ (RAST test‏ . 


فحص إزالة حبيبات الخلايا القاعدي basophil degranulation tes‏ 
فحص يجرى خار ج الجسم للكشف عن الحساسية الآنية كما في حالة الحساسية الغذائية حيث يضاف 
المحس أو المستضد الى الدم المسحوب من الشخص المريض المضاف له الهيبارين ءويعد خلط 
النموذج بالمحسس المستخلص من الغذاء تحضر مسحة من الدم وتفحص مجهريا وتقارن بمعاملة 
السيطرة التي لم يضاف اليها المحسس. وبذلك يمكن تحديد مدى إزالة حبيبات الخلايا القاعدية الذي 
ينتج من تفاعل المحسس أو المستضد مع ع9ا على سطوح الخلايا القاعدية (انظر أنواع الحساسية 
(hypersensitivity types‏ . 


فحص إزالة حبيبات الخلايا ائقاعديA direct basophil degranulation test‏ 
المباشر 
فحص يجري للكشف عن الحساسية الغذائية أوجده كل من ۳۲5٥١‏ و ۲0W|أZaS‏ ويتم بحضن 
الخلايا القاعدية المركزة المعزولة من الشخص الذي تظهر عليه الحساسية الغذائية مع نماذج مخففة من 
المحسسات للأغذية المشتبه بها وبعد مدة تحضر شرائح مجهرية من الخليط وتفحص ويتم حساب عدد 
الخلايا التي فقدت حبيباتها من مجمو ع الخلايا الموجودة في نموذج الفحص ويقارن بالمعاملة الضابطة 
او السيطرة» فزيادة عدد الخلايا الفاقدة للحبيبات دليل على وجود الحساسية. 


فحص الاستثار 5 provocation tes‏ 
احد الفحوص التي تجرى للكشف عن الحساسية الغذائية » ويتم عادة بالاستنشاق › لدراسة تأثير المادة 
في القناة او الجهاز التنفسي » او يجرى بملامسة الغذاء المحسس مع الجلد مباشرة ولمدة أقصاها 30 
دقيقة . وعندما يكون الفحص موجبا يظهر الشرى والتهاب الجلد خلال دقائق ويشير الى اشتراك 
الآليات المناعية والتي تلعب دوراً مهما في الحساسية الغذائية التي تكونها ولها أعراض جلدية بشكل 
ردیس . 


فحص الاستثارة الفموي oral provocation tes‏ 
فحص للكشف عن الحساسية الغذائية وفيه يعطى المريض المحسسات الغذائية على شكل كبسولات 
تحتوي على 1 ملغم من المحسس بعد الصوم لمدة من الزمن وتزاد الجرعة تدريجيا الى حين ظهور 
أعراض الحساسية » ثم يتوقف إعطاء المحسسات ويعاد الفحص بعد عشرة أيام بالطريقة نفسها وتحت 
ظروف مشابهة للكشف والتأكد من تحسس الشخص للغذاء . 
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فحص التخديش scratch test‏ 
فحص جلدي للتأكد من وجود الأجسام المضادة من صنف الكلوبيولين المناعي 9| الخاصة بالمحسس 
(انظر محسس |6۲6١‏ ) . يعمل خدش بسيط جد بوساطة إيرة محقنة في الجلد وتوضع قطرة 
صغيرة جداً من المحسس في هذا الخدش ويلاحظ حدوث تفاعل آني على شكل ارتفاع دائري متسع في 
الجلد دليلا على وجود الكلوبيولين المناعي 9| الخاص بذلك المحسس على أغشية الخلايا الصارية 
للشخص تحت الفحص » ويستعمل في الكشف عن الحساسية للأغذية . 


fermentation tes رaختll فحص‎ 

احد فحوص النوعية للحليب » والذي يتضمن وضع عينات من الحليب المراد فحصه في أنابيب اختبار 
معقمةء وحفظها في درجة حرارة الغرفة. واذا تخثر الحليب بعد مدة طوبلة فهذا يعني انه جيد النوعية 
ومحتواه البكتري قليل. اما اذا تخثر بسرعة مكونا خثرة ناعمة خالية من الغازات مع القليل من 
الشرش فان نوعية الحليب متوسطة. في حين اذا تخثر الحليب بسرعة مكونا غازات وظهور شرش 
رائق فيدل ذلك على ان نوعية الحليب رديئة جداً. ان هذا الفحص غير دقيق ومن الممكن ان تتباين 
النتائج من يوم لآخر اعتمادا على درجة الحرارة . الا ان الفحص الذي يجري على عينات متعددة في 
الوقت نفسة ممكن ان يعكس نوعية هذه العينات ومقارة بعضها بالآخر 4 يكون الفحص جيدا للتمييز 

بين الحليب الجيد النوعية والحليب الرديء النوعية عندما يكون هناك فارقا كبيرا بالنوعية. 


فحص التلامس الغذائي الجلدي اكع skin application food‏ 
فحص يستعمل للكشف عن الحساسية الغذائية ويتعمد على ملامسة المحسس الغذائي لمدة لا تزيد عن 
0 دقيقة ويطلق عليه ايضاً فحص الرقعة الاستثاري الفسلجي (انظر فحص الرقعة الاستثاري الفسلجي 
أtes provocation patch‏ اogicaاoاhysم)‏ ونتيجة الفحص الموجب تظهر في دقائق على شكل 
شرى وهذا يشير الى وجود آليات مناعية تشترك فيها الخلايا المناعية الموجودة في الجلد . 


فحص الخلايا القاعدية والصارية basophil - mast cell est‏ 
فحص يجري للكشف عن الحساسية الغذائية عندما تكون الفحوص الأخرى غير مجدية (انظر فحوص 
جلدية 5|١ 65S‏ ) » فيتم التحري عن وجود الخلايا القاعدية والصارية في إفرازات الأنف وغيرها 
> حيث يزداد عدد هذه الخلايا في الإفرازات التي يفترض ان تكون خالية منها في الحالات الطبيعية » 
وتدعم نتائج الفحص بفحوص آخری متل قیاس مستوی ع9ا في مصل الدم (انظر فحص علا المصل 
الكلي ائه ع9ا umاعء‏ اهاه ) » إن وجود الخلايا في الإفرازات الأنفية دليل على الحساسية 
والاستعداد الوراثي لدى الأشخاص . 


RAST test  تٽسlرلll فحص‎ 

فحص للكشف عن الكميات الضئيلة من عال| (الأجسام المضادة المشتركة في الحساسية الغذائية) 
ويدعى باللغة الانكليزية ائه أnمطergosorااradioa‏ (انظضر أنواع الحساسية 
types‏ ersensitivityمnyp)‏ الخاصة بالمحسسات الغذائية في مصل الدم . وفي هذا الفلحص يتم 
مفاعلة المصل بحبيبات الدكستران المغلفة بالمحسسات ثم تغسل الحبييات لإزالة البروتينات غير 
المتفاعلة اي التي لا ترتبط بالمحسسات » ثم تضاف أجسام مضادة معلمة للارتباط مع ع9ا الذي 
ارتبط بالمحسسات » ثم بعد ذلك تغسل الحبيبات » ثم تعين الفعالية الإشعاعية أ ۲01036۷ المتبقية 
على سطوح حبيبات الدكستران والتي تتناسب كمياتها مع الأجسام المضادة الخاصة بالمحسس 
(المستضد) الموجود من المصل المستعمل . 
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فحص الرقعة الاستثاري الفسلجي 
physiological provocation patch test‏ 
(انظر فحص التلامس الغذاء الجلدي .(skin application 00d ts‏ 


فحص الرقعة الجلديةً ئم skin patch‏ 
فخضن: تغل لكف عن الضتاسة اة الحلدة الق بحت فعا فرظ الفاغعكت عة .التكدمس :+ 
وفيه يتم وضع المادة المشتبه بها على مساحة من الجلد لمدة قصيرة تحت ملابس غير نفاذة للضوء 
ويلاحظ بعدها تطور أعراض الحساسية متل إنتاج البثور او احمرار الجلد او غيرها من الأعراض . 


فحص الرقعة لذوي الاستعداد الوراثي اكه atopy pa٥‏ 

احد فحوص الحساسية التي تجرى للأشخاص المصابين بالالتهاب الجلدي الوراثي (انظر التهاب جلدي 
وراثي كأاأأة "هلك ع أمهاa)‏ خاصة عندما يكون ظهور الفحوص السريرية لديهم متأخراً ولذلك من 
الضروري تجنب وضع الأطفال (بصورة خاصة) على نظام حمية قد يؤدي الى سوء التغذية وعرقلة 
نموهم » ويستعمل بشكل أفضل للكشف عن الحساسية للحنطة ويجب ان يقترن بفحوص حساسية أخرى 
للحصول على أفضل النتائج » وبوساطته يمكن الكشف عن الحساسية المتأخرة ايضا وكذلك حساسية 
التلامس . ويتم بوضع المادة المشتبه بها على الجلد لمدة قصيرة بعيدا عن الضوء اي تحت ملابس 
معتمة والنتيجة الموجبة تظهر بشكل تفاعلات على الجلد مثل الاحمرار والورم وغيرها . 


فحص الغذاء الشفوي أكع] 0dه؟‏ اlabia‏ 
طريقة لفحص الحساسية للأغذية وتتم بملامسة الأغذية المشتبه بها مع اللسان والشفاه (الفم) وملاحظة 
الأعراض الناتجة . وهي طريقة سهلة التطبيق وتقل فيها حدوث التفاعلات الشديدة عند تناول الطعام 
وورم الشفتين مع ظهور الشرى في المناطق المجاورة للفم او ظهور شرى عام مع بحة في الصوت 
واكزيما عامة » أما عند ظهور نتائج سالبة تتضارب مع تاريخ المرض يلجا الى الفلحوص الأخرى 
وأهمها اختبار الغفل الغذائي المزدو ج (انظر اختبار الغفل الغذائي المزدو ج ۲٥۴٥‏ 086) . 


فحص الكافئين caffeine tes‏ 
فحص يجرى للكشف عن الاختلافات بين الأشخاص من حيث تأيض أجسامهم للكافئين ويجرى الفحص 
للكشف عن التغاير في القواعد النتروجينية في جينوماتهم (انظر تغاير القاعدة المفردة هاو١‏ أك 
polymorphism‏ eotideاnuc)‏ ویتم بإعطاء 200 ملغم من الکافئین فموياً وبعدھا یتم جمع 
الإدرار على مدى 24 ساعة للكشف عن الكافئين ومشتقاته لمعرفة قابلية جسم الشخص للتعامل مع 
الكافئين . 


فحص الوخز المتبادلJ prick — to- prick est‏ 
احد الفحوص الجلدية لفحص الحساسية (انظر فحص وخز الجلد أئها )مام ١أ)ء)‏ وفيه تغرز إبرة 
الفحص في الغذاء المشتبه به او بمستخلص المحسس الغذائي ثم يوخز الجلد وتلاحظ التغيرات التي 
تحدث على الجلد فإذا كان الفحص موجباً تتكون بثرة حمراء يقاس قطرها والمدة اللازمة لظهورها› 
وعلى ضوء هذه المعلومات يتم تحديد مدى حساسية الشخص للغذاء . ويعتمد الفحص على استتارة 
الخلايا المناعية فى الجلد وارتباط المستضد الغذائى للخلايا الصارية والخلايا القاعدية فى منطقة الجلد 
مما يؤدي الى انطلاق الوسائط مثل الهستامين وموسعات الأوعية التي تؤثر في الجلد . 
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فحص امتصاص كر sugar absorption test‏ 
فحص يستعمل للكشف عن التفاعلات غير المرغوب فيها في الأمعاء عند تناول الأغذية المحفزة 
للحساسية الغذائية » ويعتمد الفحص على حقيقية ان اغلب المحسسات الغذائية تؤدي الى تغير في 
تشوك اة الاه لاء ور اقتال التحهن اا هدما رن تخرص الخاةة الأف رى 
غير واضحة النتائج . 


فحص انطلاق الھستlمين histamine release esti‏ 
فحص يجري للكشف عن الحساسية متل الحساسية الغذائية وذلك لأن زيادة الهمستامين ثعد من 
المؤشرات على تفاعلات الحساسية (انظر أنواع الحساسية كئعمر yأاivاأsرمsاممرn).‏ تزداد كمية 
الهستامين في بلازما الدم بعد تفاعل المحسسات مع الخلايا الصارية والقاعدية وإطلاقها للهستامين أذ 
يرتفع الى أكثر من 10 نانومول/لتر من الدم . ويكون ازدياد كمياته مرافقة لظهور أعراض الحساسية 

. ان هذا الفحص أكثر فعالية من قياس إنزيم التربتيز (انظر إنزيم تربتيز معهأمرء)) . 
ولإجراء الفحص تعزل الخلايا المعنية من المريض بالحساسية ويضاف اليها مستخلص الغذاء المشتبه 
به ثم يقاس مستوى الهستامين مقارنة بمعاملة سيطرة ويعتمد الفحص على ارتباط المحسس مع ع9ا 
المرتبط على سطوح الخلايا مؤديا إلى تغيرات في أغشيتها الخلوية وانطلاق الهستامين وغيره من 
الوسائط من الحبيبات الموجودة فيها الى الوسط المحيط (انظر فحص إزالة حبيبات الخلايا القاعدية 
degranulation test‏ اhiمasoمط)‏ ويجب ان يقترن هذا الفحص مع فحوص أخرىی ك 
اختبار الغفل الغذائي المزدوج (انظر اختبار الغفل الغذائي المزدوج ۴٥۴٥‏ 08) وذلك لانه في بعض 
الأحيان يمكن ان يشترك 964| في إطلاق الهستامين . 


فحص انطلاق الهستامين من الكريات ائبيض leucocyte histamine release esti‏ 
أحد الفحوص المستعملة للكشف عن الحساسية الغذائية (انظر فحص انطلاق المستامين is4 "i1٥‏ 
.(release test‏ 


فحص انطلاق لوكتراينات الكريات البيض leucocyte leukitrien released es‏ 
فحص يجرى للكشف عن الحساسية الغذائية وأكثر اللوكتراينات المستعملة ,1۲8 الذي ينطلق من 
الخلايا الصارية بعد تحفيز ها بالمحسسات الغذائية التي يتوسطها ع9ا » وتنتج هذه من تأثير أنزيم 
0xygenaseم|اا‏ في حامض الاراشيدونيك . (انظر أنواع ulu—llية hypersensitivity types‏ 
> فحص إزالة حبيبات الخل¥kيا‏ القاعدية  basophil degranulation te5}‏ « 
بروستاکلاندین 0294ا م) . 


فحص aıiس Ames testi‏ 
أحد الفحوص المهمة التي تستعمل في الكشف عن المواد المطفرة التي يكون حوالي %85 منها مواد 
مسرطنة . ويعتمد الفحص على استعمال سلالات خاصة من بكتريا Salmo n"e//4‏ 
Y۸N um‏ التي تحتاج الحامض الأميني الهستدين ١٠أكأأءأ‏ وتوجد سلالات كثيرة كل منها قد 
حدث عطب في احد جينات اوبيرون هستيدينها وهذه السلالات لا تستطيع العيش في الوسط الغذائي 
الأدنى (انظر وسط غذائي أدنى "اكع" اأج" أ٣‏ أ") الا اذا أضيف له الحامض الأميني المستدين 
ولكن بوجود بعض المطفرات يمكن تغيير الجينات المعطوبة وإعادتها الى الحالة الطبيعية همر ١اأس‏ 
وبذلك تستطيع النمو على الوسط الغذائي الأدنى » اى تعود الى تغذية طبيعية (انظر بدائية التغذية 
¥امtotropام‏ ) وتحوي سلالات أيمس التي سميت باسم الباحث الذي بدأ العمل بها في أوائل عقد 
السبعينات من القرن العشرین (۸۳65 ه۴ں8۲/ جامعة كاليفورنيا) على طفرات أخرى مثل عدم 
إمكانها إصلاح العطب المستحث بالأشعة فوق البنفسجية وتحوي على بلازميدات تحمل المقاومة 
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للمضاد الحيوي أمبسيلين ١١ااأ‏ امه » ولازالت الجهود تبذل لتحسين هذه السلالات وجعلها تتحسس 
لأنواع مختلفة من المواد الكيميائية المطفرة وبتراكيز قليلة . يطبق الفحص بوصفه أحد شروط السلامة 
لمنتجات التخمر والمواد الصيدلانية والمواد الغذائية وغيرها من المواد قبل طرحها للاستعمال . 


فحص ڊرjiiwgl‏ yكwgتiر Prausnitz - Kusner tes‏ 
فحص جلدي يستعمل للكشف عن الحساسية الغذائية وبشكل خاص الحساسية للأسماك (انظر حساسية 
للسمك ل9١۴‏ ااج ۸ءاا) وللفحص أهمية وذلك لان بعض الفحوص لا تستطيع الكشف عن الأجسام 
المضادة 9| نظرآ لتحللها . والفحص يتحرى عن عل| المرتبط بالخلايا الصارية ۲692١‏ . ويتم 
بأخذ مصل إنسان مصاب بالحساسية حاوي على 9| وحقنه في شخص متبرع مما يؤدي الى ارتباط 
۴ا على خلايا الجلد اما الأجسام الأخرى غير 9۴| سوف تنشر ولا تبت » وبعد 48 ساعة يتم 
حقن المستضد او المحسس في الموضع نفسه مما يؤدي في حالة كون الفحص موجب الى ظهور بثرة 
محاطة بمنطقة محمرة بسرعة ويمكن تحديد شدة الحساسية من قطر منطقة التفاعل . ولا يستعمل 
الفحص بكثرة خوفا من انتقال بعض أمراض الدم . ومن الجدير بالذكر ان الفحص الذي اجري واوجد 
عام 1921 کان ۸81۸6۲ حساس للسمك ونقل مصله الى الشخص المتبرع ۴۲۵5۸2 وسمیى 

الفحص باسمهما . 
وقد يحور الفحص ليتم عن طريق الفم ويدعJ Prausnitz — Kustner tes laie‏ اora‏ (انظضر 
فحص براوسنتز وكوستتر إلفموي (oral Prausnitz - KusÎN@r tes‏ . 


فحص براوسنتز وكوستنر إلفموي oral Prausnitz — KusÎner tes‏ 
تحوير لفحص براوسنتز وكوستتر حيث يعطى المحفز عن طريق الفم (انظر فحص براوسنتز 
iwgSyتر Prausnitz — Kustner eS‏ ( . 


فحص تحلل الخلايا البيض للحساسية الغذائية leukocytic food allergy est‏ 
من الفحوص المستعملة للكشف عن الحساسية الغذائية ويستعمل قبل البدء بحذف الأغذية المشتبه بها › 
ويفحص قابلية المحسسات على تحليل خلايا الدم البيض والفحص قليل الأهمية نظرا لان نتائجه غير 
متطابقة في كثير من الأحيان . 


فحص تكاثر اللمفاويات lymphocyte proliferation tes‏ 
فحص يجرى خار ج الجسم /١ ۷/1۲0١‏ لتحديد الحساسية الغذائية المتأخرة التي تتوسطها الخلايا المناعية 
(انظر أنواع الحساسية كعمرا tyاivااsئnمrsممhyp‏ » حساسية غذائية متأخرة delayed f00d‏ 
¥عااه) . ويتم الفحص بإعطاء الغذاء المشتبه به لمدد معينة › ثم يسحب الدم وتفصل اللمفاويات 
ويضاف اليها ٣8‏ "۷٣ا‏ المعلم لمدة 24 ساعة ثم تقاس درجة الإشعاع عم count‏ 
minute‏ ( mمء‏ ) » ويلاحظ زيادة في أعداد اللمفاويات فيما اذا كان الغذاء المعطى محسسا للشخص 


puncture skin tes فحص ئثقب |لئجذد‎ 
.(skin prick test (انظر فحص وخj جلد‎ 


فحص داخل الئجذد intradermal tes‏ 
احد الفحوصات المستعملة للكشف عن الحساسية الغذائية ونوعيتها وخاصة للكشف عن اشتراك الخلايا 
في التفاعلات المناعية (انظر مناعة خلوية yأ¡٣ mediated NN‏ -ااهc)‏ ويتم بحقن كمية من 
محلول المحسسات او مستخلصات الأغذية المشتبه بها (حوالي 0.1 مللتر) في مناطق عميقة داخل 
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الجلد (في اليد عادة) وتتم مراقبة المريض لمدة 48 ساعة » فيظهر الفحص الموجب بشكل احمرار 
الجلد في موقع الحقن . ويستعمل الفحص للكشف عن الحساسية المتأخرة للغذاء واشتراك الخلايا التائية 
في التفاعل (انظر حساسية غذائية متأخرة ۲9¥٥ااaج delayed food‏ ( . 


فحص مilتgكس Mantoux est‏ 
فحص يستعمل للكشف عن الحساسية الغذائية المتأخرة (انظر حساسية غذائية متأخرة ك٥6رهامك‏ 
allergy‏ 0dها)‏ اي التي تتوسطها المناعة الخلوية (انظر أنواع الulu—nة hypersensitivity‏ 
58/) ويجرى الفحص داخل الجلد (انظر فحص داخل الجلد ائه اج"٣امdمrاnاi)‏ والفلحص 

أصلا يستعمل للكشف عن الإصابة بالسل . 


فحص هجر ة اللمفاويات lymphocyte migration test‏ 

فحص عن الحساسية الغذائية يجري خار ج جسم الكائن الحي /١ ۷/۲0١‏ يستعمل لتعين وقياس المناعة 
الخلوية اي قياس الحساسية الغذائية المتأخرة (انظر حساسية غذائية متأخرة delayed food‏ 
y¥عااه)‏ وفيه تفصل الخلايا اللمفاوية وغيرها من دم المصاب وتركز بحدود 10 لتر وتعبأً في 
قطعة من أنبوبة شعرية الى حد ثلثي طولها وتحضن الأنبوبة في وسط غذائي ملائم لزراعة الخلايا او 
الزراعة النسيجية لليوم الثاني . ففي الأوساط الطبيعية والحالات الطبيعية تهاجر الخلايا الى خارج 
الأنبوبة اما اذا احتوى الوسط على المستضدات او المحسسات فان الخلايا المنشطة او المحفزة عند 
تلامسها مع المستضد تتوقف عن الهجرة نتيجة لإفراز عامل مثبط للهجرةö migration inhibii0¬‏ 
0۳٣‏ » فتبقى داخل الأنبوبة الشعرية . 


skin prick es فحص وخز الئجذد‎ 

احد أهم الفحوص الجلدية للكشف عن الحساسية الغذائية حيث يتم تحضير المحسس الغذائي ويحقن في 
الجلد (الطبقة العليا) » وتعتمد ايجابية الفحص على إطلاق الوسائط من الخلايا الصارية والقاعدية 
(انظر فحص إزالة حبيبات الخلايا القاعدية ئه degranulation‏ اhiمasoط‏ » حساسية الأغذية 
allergy‏ 0dsدf‏ » أنواع الحساسية عمل hypersensitivity‏ ) » ويفضل هذا الفحص من قبل 
الأطباء بالنسبة للأطفال لانه اقل آلماً . وايجابية الفحص تظهر على شكل بثرة محاطة بمنطقة محمرة 
تفسر من قبل الطبيب المعالج . 


genetically engineered food tests فحص الأغذية المهندسة وراثا‎ 

فحوص تجرى على المواد الغذائية المصنعة او موادها الأولية لغرض معرفة محتواها من مشتقات 
الأحياء المهندسة وراثيا. وأغلب الفحوص هي فحوص على المستوى الجزيئي . وتجرى الفحوص 
نظرآً لوجود تعليمات تشير الى وجوب عدم احتواء الأغذية المصنعة على أكثر من %1 من المشتقات 
المهندسة وراثيا . وتعتمد الفحوص أما على التحري عن المواد الوراثية المنقولة وملحقاتها اي على 
مستوی N۸‏ 0 او علی مستوی البروتينات التى تنتجها الجينات التى دست فى الأحياء . ومن جهة 
ثانية هناك فحوص مهمة وهي إجراء فحص الحساسية على المواد أما بقياس نسبة الحوامض الامينية 
الكارهة للماء الى تلك المحبة للماء وذلك لان هندسة الأحياء ومع اتخاذ كل الشروط والاحتياطات يمكن 
ان تؤدي الى اضطراب في خريطة الحوامض الامينية في البروتينات لان زيادة هذه النسبة تؤدي الى 
حث الحساسية في المستهلكين ولكن هذه الفحوص لا تكفي اذ لابد من إجراء الفحوص داخل الجسم ١ا‏ 

. للتأكد من سلامة الأغذية والمواد‎ ٥ 
والفحوص المعتمدة على المواد الوراثية تتخذ من تقنية الكوثرة ۴0۴ الأساس وتحور التقنية بطرق‎ 
شتى لتلاءم الغذاء المفحوص وذلك لان دس الجينات يؤدي الى تعقيد عملية الكشف عنها . وعادة يتم‎ 
التحري في هذا المجال عن الممهدات المستعملة أثناء عملية الهندسة وأغلبها تعتمد على استعمال‎ 
(CaMV) cauliflower طيبlنرقئl الممهد ۴35 المشتق من فيروس مرض التبقع الموزائيكي‎ 
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5 ا052" ٠‏ وكذلك يتم التحري عند منطقة او توالي الانتهاء او الختم nos ) nopaline‏ 
synthase terminator‏ ) من البكتر يا mm" tu "٥2٥18۸5‏ eriuاgrobac‏ المستعملة بكثرة في 
هندسة النباتات › ويتم التحري ايضاً عن جينات المقاومة للمضادات الحيوية المستعملة كواسمات u‏ 
هندسة ونقل الجينات » فضلاً عن التحري عن جينات السموم البلورية لآ6 وهي جينات لسموم 
البكتر يا 5ائ عاومااuطا‏ usااأعه8‏ وكذلك تستعمل تواليات أخرى في حالة معرفة نوعية عملية 
التحول وذلك باستعمال بوادئ ۲1۳6۲١‏ ملائمة لإجراء عملية تضخيم N۸‏ باستعمال ۴٥۴‏ . أما 
الطرق الأخرى فيتم التحري فيها عن البروتينات التي يمكن ان تنتجها الجينات المدخلة » ويتم ذلك 
باستعمال الطرق الخاصة بالبروتينات او استعمال عدد جاهزة للكشف عن نوع وكمية البروتينات . 

وفي جميع الطرق لابد من توفر نماذج مرجعية لغرض المقارنة . وقد قامت الجهات المختقصة في 
العالم الى إنشاء مراكز تقدم النصح والتدريب وتحديد الفحوص اللازمة لجميع أنحاء العالم مع توفير 
النماذج المرجعية فضلاً عن توفير قواعد بيانات موسعة لغرض إجراء عمليات التحليل الدراسي |١‏ 
S٥‏ » وهذه التسهيلات تدل على ان الفحوص في الوقت الحاضر غير كافية وان العديد منها يحتاج 
الى التطوير اذ في كتير من الأحيان يحصل التباس في النتائج » وهناك تطلعات لاستعمال مؤشرات 
أخرى لإجراء الفحوص . 


food allergy tests فحوص الحساسية الغذائية‎ 

الفحوص المختلفة التي تجري للكشف عن الحساسية الغذائية مثل الراست وفحص وخز الجلد واختبار 
الغفل الغذائي المزدو ج (انظر فحص الراست ا65 R۸51‏ .۰ فحص وخزjز‏ ائجڊلد skin prick tes‏ « 
اختبار الغفل الغذائي المزدوج ٥0۴٥‏ 08۲) وفحوص الدم مثل عد الخلايا القاعدية وفحص إزالة 
حبيبات الخلايا القاعدية والصارية وغيرها من الفحوص وأكثرها أهمية هو فحص اختبار الغفل الغذائي 
المزدوج . تجرى الفحوص عادة لتوكيد الحساسية الغذائية لنوع معين من الأغذية وإبعاد الأغذية 
المؤذية فقط خشية إتباع حمية غير صحيحة وظهور أعراض سوء التغذية الذي يؤدي الى تأخير نمو 

الأطفال خاصة » وعلى ضوءها يمكن استعمال العلاج المناعي الملائم بدلا من إتباع الحمية . 


فحوص جلدیة وای skin‏ 

اي فحص على الجلد سواء كان بإدخال المادة المحسسة داخل الجلد عن طريق الوخز (انظر فحص وخز 
الجلد اها اعأام ”i)ء)‏ او إدخال المادة الى منطقة عميقة في الجلد (انظر فحص داخل الجلد 
test‏ اintraderma)‏ وغیرھا من أنواع الفحوص التي تستعمل للكشف عن الحساسية مثل الحساسية 
الغذائية . وذلك يعتمد على ان الجلد من هم اللأعضاء المستهدفة لتفاعلات الحساسية اذ يحوي على 
الخلايا المؤهلة والتي تقوم او تتوسط تفاعلات الحساسية متل الخلايا الصارية وخلايا لانكرهانس 
sاامc Langerhans‏ والخلايا اللمفاوية والخلايا القاعدية والحامضية والعدلات . ولذلك يكون الجلد هدفاً 
للكثير من تفاعلات الحساسية وبضمنها الحساسية الدوائية التي تظهر على شكل أمراض جلدية مثل الشرى 
urticaria‏ او وذمة وعائية 2" i0۴deو”هص ٠‏ التهاب جلدي وراثي كأأنأة٣ de۲‏ ءأممأج » وحدوث 
توسع الأوعية الدموية الجلدية وظهور العرق وغيرها من الأعراض . وتزداد الأعراض الجلدية وطأة لانها 
مزودة بشبكة من نهايات الأعصاب الحسية وشبكة وعائية دموية . 


فحوص تغاير القاعدة المفردة sاءئعt SNP‏ 
فحوص تجر ى لملاحظة ودراسة الفروق الدقيقة فى التركيب الوراثى للأشخاص وكذلك أخذ المحاذير 
عند تناول بعض الأغذية والأدوية . ٠‏ 1 
ومن أهم الفحوص في هذا المجال هي التي تجرى لمعرفة ايض الكافئين الذي يعد من المنبهات الشائعة 
الاستعمال عالميا » كما انه يوجد في القهوة وبعض المنتجات الأخرى . واضطراب ايض الكافئين 
يؤدي الى أعراض التسمم بالكافئين (انظر تسمم الكافئين 0ا )caffe|‏ » واضطراب ايض الكافئين 
له علاقة وثيقة بولادة الأجنة الميتة . والفحوص التي تجرى في هذا المجال للبحث عن التغاير في 
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قاعدة واحدة N۴١[؟‏ ماو”اء او تغايرات في نقاط متعددة » وأهم الإنزيمات العاملة في ايض الكافئين 
هي ٥ra5مtransfاacety-N )N۸12(‏ والإنزيم 1۸2مK‏ الذي يبدأ عملية تأيض الكافئين بإزالة 
المثيل ١٥أةارامص"عه‏ في الكبد . والجين المسئول عن الإنزيم يقع على الكروموسوم رقم 15 
ويظهر تغايراً كبيراً بين الأشخاص . 

وتجرى الفحوص ايضا لمعرفة ايض الحديد . فمن المعروف ان نقص الحديد يؤدي الى اضطرابات 
أيضية كثيرة عند نقصه في الأغذية » ولكن بعض الأحيان يكون الحديد متوفرا ولكن أعراض نقصه 
تظهر نتيجة لوجود تغايرات وراثية دقيقة S١۴‏ في جينومات الأشخاص › وهذه تعد حالة خطرة اذ ان 
توفر الحديد بكميات أكثر مما يحتاجه الجسم يؤدي الى حدوث حالات إجهاد الأكسدة خاصة في الأمعاء 
الغليظة مؤديا الى حث سرطانات القولون . 

وتجرى الفحوص لمعرفة ايضا مدمنى الكحول اذ توجد تغايرات مفردة او متعددة تعيق تأيض المادة 
مما يسبب أعراض خطرة . ٠‏ 

ولأهمية فحوص تغايرات القاعدة المفردة S١۴١‏ تم إيجاد وإنشاء قواعد معلوماتية خاصة بها لتوفير 
المعلومات حول التغايرات في الجينوم البشري لحث الدراسات التي تجري في هذا المجال . 


فرط الحساسية للصبغة القرمزية carmine hypersensitİViJ‏ 
حدوث حالات تفاعلات شديدة بعد ابتلاع الأغذية الحاوية على الكارمين او الصبغة القرمزية وليس 
بسبب الأغذية او المشروبات » كما ان الحساسية يمكن ان تثار عند استعمال مساحيق التجميل الحاوية 
عليه ويمكن ان تكون الحساسية نادرة او غير واضحة لان تراكيز الصبغة المستعملة فى الأغذية 
تكون قليلة جداً . ۰ 


فرط الحساسية لوجبة llئبlريوم barium meal hypersensitiVİY‏ 
حساسية خاصة تظهر عند تناول الخلطة الخاصة الحاوية على الباريوم المستعملة لغرض التصوير 
ألشعاعي للجهاز الهضمي » ويمكن ان تكون تفاعلاتها شديدة جداً لدى الأشخاص الذين لديهم حساسية 
غذائية » لذلك تستعمل خلطة الباريوم للأشخاص الحساسين تحت الرقابة الشديدة مع اخذ الاحتياطات 
اللازمة للإسعافات الأولية ويفضل استعمال كبريتات الباريوم النقية جدا. 


فرþb‏ llعيgشuة hyperviability‏ 
زيادة أعداد الخلايا في وحدة الحجم من وسط التخمر وتحتاج بعض العمليات الإنتاجية الى زيادة كثافة 
الخلايا » أما لزيادة الإنتاج أو الإسراع فيها . ويمكن التوصل الى الحالة باستعمال مزارع الوجبة 
الواحدة المغذاة ۲٥‏ الاي ۸عأجط-له؟ أو إضافة المحفزات »› كالعناصر النادرة أو نواتج تحلل 
البرو يتات أو الخلا : 


فسحة محيطية "a5۳|امperip‏ 
منطقة واقعة بين الغشاء الخلوي والجدار الخلوي في الخلايا البكترية وخاصة البكتريا السالبة لصبغة 
كرام وتحتوي على أنظمة نقل المواد الى داخل الخلية أو إفراز المواد الى خارج الخلية مشل ۸8٤٥0‏ 
importers‏ و ۸8C exporters‏ . والأخيرة تكون مسئولة عن إفراز السموم والأنزيمات إذ تكون 
بعضها خارجية أو تبقى داخل الخلايا . ومنطقة الفسحة تحوي العديد من الأنظمة الأنزيمية الأساسية 
لحيوية الخلايا » وتعمل مأوى لمستلمات الإلكترونات التي تكون سامة للخلايا عند عمليات التنفس غير 
الهوائى . 
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فصر phosphorylation ö5‏ 
إضافة مجموعة فوسفاتية مثل * ۴04 الى المركب » أو أسترة ٥۵10۸‏ |؟أ٣65‏ المركب بحامض 
الفسفوريك . والعملية مهمة جدا في الفعاليات الحيوية في جميع الأنظمة الحيوية فعليها تعتمد استجابا 
الخلايا للإشارات الداخلية من البيئة المحيطة او للإشارات الداخلية . 


فسفر ö5‏ تكد oxidative phosphorylation‏ 
عملية إنتاج 'ادينوسين ثلاثي الفوسفات" المرتبط بانتقال الالكترونات خلال السلسلة الناققة الى 
الأوكسجين . وهي إحدى الأطوار الثلاثة التي يتضمنها مسار الايض التنفسي لسكر الكلوكوز (والمواد 
الأساسية الأخرى) والتي تتم فيها إعادة أكسدة مساعدات الإنزيمات 008۸2۷۳88 المختزلة مثل 
۴ADH», NADPH+H*, NADH+H*‏ » اذ تنتقل الالكترونات التي تحررها من سلسلة من 
الناقلات 4۲۲١6١5‏ المرتبطة بالغشاء لتضخ بروتونات عبر هذا الغشاء » وبذلك يتم اختزال المستلم 
النهائي (الطرفي) كالأوكسجين وتكوين ادينوسين ثلاثي الفوسفات . 


فصل مغناطيسي liaعي immunomagnetic separati0¬n‏ 
تقنية أساسا تستعمل لفصل خلايا معينة من جمع كبير من أنواع الخلايا» او حتى فصل بعض 
البروتتتات .و الطريقة تعتمد على ال ربط بين الخاضية المغتاطيسة لبعض المر اد والتقاعلات المتاغية : 
وتتم الطريقة باستعمال كرات صغيرة او ما يشبه حبات الخرز يكون مركزها مكونا او حاويا على أحد 
المواد المغناطيسية متل أوكسيد ألحديديك و۴620 وهذا يعطي للحبة صفات مغناطيسية قوية » تم 
تغطى كريات الحديد بمادة 8١0|۷51۷۲8م‏ لتكون بمثابة طبقة صقيلة كارهة للماء لغرض إمكانية 
ربطها بالجزيئات الحيوية متل الأجسام المضادة › او غيرها لتساعد في ربط الخلايا او الجزئيات 
الفعالة حيويا. وبعد ان ترتبط المواد او الخلايا المقصودة على سطوح الحبات المغناطيسية يتم الفصل 
بشكل انتقائي بتمريرها خلال مجال مغناطيسي . وتستعمل الطريقة لتحديد نوعية الغذاء من حيث 
احتواءه على الأحياء المرضية وكذلك تحديد الأخيرة في الدم او الغائط . وتستعمل الطريقة ايضا في 
فصل الخلايا الورمية . وتصل نسبة نقاوة المواد المفصولة بهذه الطريقة الى %98-95 . ويمكن ان 
تستعمل لفصل الخلايا من أنواع مختلفة في مستحضرات يصل عدد الخلايا فيها الى 10 خلية/ مللتر 


فطریات الحقل gi‏ ں؟ dاعاf‏ 
الفطريات التي تصيب محاصيل الحبوب وغيرها وهي في الحقل › وتمتاز هذه الفطريات بحاجتها الى 
رطوبة عالية للنمو وهي ليست مصدر الخطر الأساس للحبوب في المخازن » ومن الأمثلة عليها 
اغالب الأنواع التابععة الى Îllج—liں Cladosporium, Helminthosp0rium‏ 
Alternarias‏ و Fusarium‏ . 


فطريات الخزن stora3g٤e u ٣3i‏ 
الفطريات التي تهاجم محاصيل الحبوب وغيرها في المخازن » وتمتاز هذه الفطريات بقدرتها على 
النمو في بيئة ذات رطوبة واطئة نسبيا تصل الى حوالي %13 مسببة خسائر اقتقصادية كبيرة في 
الحبوب سنويا » كما ويمكن لبعض هذه الفطريات ان تنتج السموم الفطرية الخطرة على الصحة العامة 
کالافلاتوكسينات ١8‏ |×0أهاfج‏ والاوكراتوكسينات 0٥۸۲210×1١5S‏ وغيرها » وتعود هذه الاعغان 
لبعض نو اع lئڄuiيj ochratoxin B «< aflatoxins ڙظ¡il) Penicillium, Aspergillus‏ ( . 


فطریات طحلبیة phyc¡٥ycees‏ 

مجموعة فطرية صغيرة تتميز بعدم وجود الغزل الفطري فيها وإذا ما وجد في بعض الأنواع فانه 
يكون خيوطا متفرعة . وتكون الحديثة منها غير مقسمة الخلايا . ويشمل هذا الصنف الفطريات المولدة 
للابواغ السابحة كافة (انظر ابواغ متحركة 200500۲68) على الرغم من أن هذا لا يعني أن جميع 
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أنواع هذا الصنف تكون ابواغا سابحة . أما التراكيب المولدة للابواغ أو الحافظات البوغية فليست 
متجمعة بعضها مع البعض ولا تكون جسما ثمرياً. ان الفطريات الطحلبية لا تشكل صففا طبيعيا 
لأحياء متقاربة وإنما تمتل مجموعة من الرتب تتشابه بعضها مع البعض في التراكيب الجسمية 
والتكاثرية . فبعض الرتب تولد ابواغا سابحة ذات سوطين وأخرى ذات سوط واحد وفي رتب أخرى 
تكون الأبواغ غير الجنسية غير سابحة ومحاطة بجدار خلوي وبعضها يتكاثر جنسيا بشكل بدائي 
وأغلبها تعيش في الماء وتعد من الفطريات الواطئة في سلم التطور وتضم بعض الفطريات المهمة 
صناعياً متثل Sام‏ ۸۸20 و۲٥ع ٠» u‏ والعديد منها يسبب تلف المواد الغذائية خاصة الزيتية › كما أن 
البعض منها يستعمل لإنتاج المنفحة الميكروبية وغيرها من الأنزيمات المهمة في التصنيع الغذائي . 


فطریات کبیر 5 أ3" ۳2٤٥۲061‏ 
مجموعة من الفطريات المتقدمة او الراقية أوصنا؟ ١8وا‏ التي تكون أجساما ثمرية fruiti "Ng‏ 
5 كبيرة الحجم تزن من بضع الى عدة مئات من الغرامات وقد يصل وزنها الى أكثر من كيلو 
غرام واحد . منها ما يعود الى صنف الفطريات الكيسية ومثال ذلك الكمأة 65|األا] وأخرى تعود الى 
صنف الفطريات البازيدية مثال ذلك العرهون والفاريفون والكرات النافثة (انظر فطريات بازيدية 
iomyce5لasi)‏ » لبعض الأجسام الثمرية قيمة غذائية عالية وتعد من الأغذية اللذيذة كما في 
الكمأة وبعض أنواع العرهون . 


a٥0 ۳¥ ٥٥s فطريات كيسية‎ 

صنف من أكبر أصناف الفطريات الراقية التي تشترك بصفة مميزة هي وجود تركيب تتولد فيه الابواغ 
الجنسية يسمى الكيس ١۷ا50‏ . وهو عبارة عن نمط خاص من الحافظات البوغية التي تحتوي على 
ثمانية ابواغ » كل منها تنائي النوى › ثم تندمج النواتان فيه لتكون نواة واحدة ثنائية المجموعة 
الكروموسومية التي تنقسم بعد ذلك انقساما اختزاليا لتولد أربع نوى أحادية المجموعة الكروموسومية . 
وفي معظم هذه الفطريات تنقسم كل من هذه النوى مرة أخرى انقساما غير مباشر لتولد تمان نوى › 
مكونة بذلك تمانية ابواغ داخل الكيس وتاركة كمية قليلة من السايتوبلازم خارجها . وفي معظم الأحيان 
ينفجر الكيس عند النضج لتنطلق محتوياته البوغية الى الهواء وتشمل مجموعة من الخمائر والعديد من 
الفطريات مثل بعض أنو اع الجنسين 5ں/اأو/eم۸s‏ و"iuااأC‏ مم٧‏ وتضم ايضا فطريات الكمأة 

(انظر کمأة ھااff tru‏ ) . 


فطریات مجھریة أgہuًmicro‏ 
الفطريات التي يمكن تمييز تراكيبها المختلفة بالمجهر فقط » أغلبها متعددة الخلايا عدا الخمائر»ء إذ أنها 
وحيدة الخلية . تشكل هذه الفطريات النسبة الأكبر من بين جميع الفطريات المخئلفة . 


فطريات liقصة fungi imperfecti‏ 
تعود الى esأDheuteromyce‏ ويطلق علیھا hyphomycetes‏ أو conidial fungi‏ لشیو ع ھذہ 
التراكيب في الفطريات المدروسة التي لا تتكاثر بالابواغ الجنسية اما بسبب عدم وجود طور التكاثر 
الجنسي فيها او انه لم يكتشف حتى الآن » وتضم هذه المجموعة العديد من الأنواع التي تصنف بصورة 
رئيسة اعتمادا على التركيب الشكلي والتكويني للطور الخضري وأنواع الأبواغ غير الجنسية التي 
تكونها » ويعود البعض الى مجموعة الفطريات الناقصة عدد من الأجناس أهمها جنسي 
العفن usااأAsper9‏ و iumااPenici‏ وخمیرتي aل¡2"d٥‏ و ocoCCuSاCrypt‏ . وما لم یتضح 
الطور الجنسي فانه من الصعب تصنيف الأجناس والأنواع التابعة الى هذه المجموعة مع الفطريات 
الكيسية كعأعمعر"٠هءكA‏ او الفطريات البازيدية 6sSأمءر"0أكأئة8‏ مع قرب بعحض الفطريات 
الناقصة العائدة الى هاتين المجموعتين . ولعدم اكتشاف الأطوار الجنسية في اغلب الاعفان حتى الآن 
فان إعادة تصنيف الفطريات الناقصة خار ج المجموعة هذه قد تم تجنبه » فعلی سبیل المتال وجد أن 
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الطور الجنسي الكامل في بعض الاعفان التابعة الى ieçفuي jù) Penicillium, Aspergillus‏ 
SS MOS LE EE‏ . والمجموعة في 


فطریات ھلامیة اوہں؟ رااعز 
من الفطريات البازيدية (انظر فطريات بازيدية sعأمءل"0أكأئه0)‏ المتميزة باحتواء أجسامها 
التمرية على الهلام أو الشمع ويمكن عدها من الفطريات القليلة الأهمية اقتقصادياً . تحتوي هذه 
المجموعة من الفطريات على أنواع طفيلية قليلة العدد وأنواع قليلة أخرى تستخدم في إنتاج صبغة 5 - 


کاروتین . 
فعالية الأغذية food functionality‏ 
مواصفات المواد الغذائية التي تجعلها قابلة للاستعمال . ومن هذه المواصفات زيادة ذائبية البروتينات 


تحت الظروف الخاصة بتغير الرقم الهيدروجيني ومدى من تراكيز كلوريد الصوديوم وذلك لزيادة 
تأثير الإنزيمات فيها » وكذلك قابليتها على مسك الماء وهذا يتعلق بذائبية البروتينات حيث تصبح 
البروتينات قابلة لأخذ او قبط الماء والاحتفاظ فيه › فعند زيادة المجاميع الكربوكسيلية والامينية عند 
التحلل المائى يمكن ان تزيد كميات الماء المرتبط مقارنة بالبروتينات غير المتحللة . 

ومن الميزات الأخرى لفاعلية الأغذية هو الصفات السطحية للبروتينات وكذلك صفاتها عند تلاقي 
الأطوار المختلفة |”6١8٥6۴5‏ اذ ان هذا يؤدي الى جعل المواد الغذائية ثابتة عند سطوح تلاقي الماء 
مع الطور الزيتي » وبذلك فان المستحلبات الناتجة من الزيت في الماء او الماء في الزيت ان تكون 
والصفة الأخرى هو الارتباط بالدهون وهذه تكون مهمة في الأغذية ذات المحتوى ألدهني العالي وهذه 
تحتاج الى عمليات تثبيت للدهون عالية وتقاس بالنسبة المثوية . e‏ 

أما الصفة الأخرى فهي النكهة والطعم وهذه تكون بموازنة خاصة في الأغذية الغنية بالبروتينات 
بالنسق المعقد للببتيدات عند التحلل » فالتحلل الجزئي يمكن ان يؤدي الى إعطاء الطعم المر كمافي 
بعض خلطات السمك نظراً لزيادة كراهية الماء ۷†ًأCأ6‏ ممما هر" للببتيدات المتكونة » اذ ان 
الببتيدات الكارهة للماء لها دور مهم في إظهار الطعم المر . 

الصفات الأخرى الخاصة بفعالية الأغذية تتعلق بصفات مضادات الأكسدة فالأغذية التى تكون لها 
ضفات مادء للاك قاع ف الك من أكدة دهورها ادان أكة تخر فلت درا مهفا ق 
دو 2 1 


فلورا الأمعاء intestinal flora‏ 
الأحياء المجهرية الموجودة في القناة الهضمية للإنسان والحيوانات وتعد الأحياء أساسية لبقائها » وأهم 
الأجزاء التي توجد فيها هي منطقة الأمعاء الغليظة » حيث تقوم الأحياء بالعديد من الفعاليات الأييضية 
اذ تكون فى منطقة قريبة من الطبقة المخاطية الطلائية او الظهارية اهأام٣ًأم6‏ وتتفاعل هذه الأحياء 
مع المواد الغذائية الداخلة الى الجهاز الهضمي مؤدية أدوارا مختلفة ويظهر الجدول التالي بععمض 
مجاميع البكتريا في القناة الهضمية للإنسان وأعدادها التقريبية . 


الموقع الأحياء المجهرية العدد الكلي 

10-10% | Streptococcus | duodenum and jejunum 
Lactobacillus الاتتى عشري والصائم‎ 

10-10 Bacteroides lleal-ceca 
Clostridium أللفائفي - الاعوري‎ 
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Streptococci 
Lactobacilli 
* 10 -““ 0 القولون‎ 


Bacteroides(1 0"®- 
10") 

Clostridium (10% 
Eubacterium 
(10°) 
PepiococcUs 
(10) 
Bifidobacterium 
(10-10) 
Streptococcus 
(10) 
Fusobacterium 
(10-10) 


وأكثر المناطق احتواءا على البكتريا هي منطقة القولون الذي تصل الأحياء فيه الى 10""- 210" /غم 

من مواد الغائط . 

وهناك العديد من العوامل التي تؤثر في استعمار الأحياء المجهرية للقناة الهضمية ومنها : 

٠‏ طريقة الولادة والتي تهيئ الفرصة لبعض الأحياء الدخول الى جسم الجنين عند مروره في منطقة 
المع رل وا لضا ية من نة الاد المضمية ل ر تسل عن لري الفم الى الأمعاء . 

٠‏ نضج واكتمال الجنين › فو لادة الخدج ۲8١١311۲8‏ تؤدي الى صعوبة استعمار البكتريا المفيدة 
ومنها البكتريا المنشطرة 4أ6۲٥‏ ۵062| وذلك لنقص المستلمات الخاصة بها على سطوح 
خلايا أمعاء الجنين ونقص فى المواد الأساسية داخلية المنشاً ولذا يكونون عرضة لاستعمار 
أمعائهم وخاصة القولون ببكتريا معوية ضارة . 

DT 
: فتكون الفلورا لديهم مشابهة لما موجود في البالغين كما موضح في الجدول الآتي‎ 
مقارنة بين فلورا الغائط لأطفال الرضاعة الطبيعة والرضاعة الصناعية ( الأعداد تمثل لوغاريتم‎ 
) عدد وحدات تكوين المستعمرات / غم او مللتر من المحتويات‎ 


البكتريا رضاعة طبيعية | رضاعة صناعية 
Enterobacteriaceae‏ 8.6 9.5 
Streptococcus‏ 7.9 9.8 
Staphylococcus‏ 5.8 5.5 
Lactobacillus‏ 7.0 5.9 
Bifidobacterium‏ 10.7 10 
Eubacteria‏ 3.1 7.3 
Bacteroidaceae‏ 6.1 9.9 
Peptococcaceae‏ 2.4 7.9 
Cl. perifringens‏ 1.0 6.4 
Clostridium spp‏ 1.3 6.9 
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5.9 5.8 


Veillonella 


ی ا کا و ی او 


الاتي : 
عضن المعدة الصائم اللفائفي القولون 
الهوائيات المجبرة واللاهوائيات الاختيارية 
Enterobacteria‏ [ 10-0 | 310-0 0 - 10 5 0 °- 10 1 
%2 
Streptococcus‏ | 0- °10 | 10-0“ 10-0 10-0 ° 
Staphylococcu‏ | 0- °10 | 310-0 0 °10 ¦¡ 10-10" 
S‏ 
Lactobacillus‏ | 0 - °10 | 10-0 10-0 5 0 °- 10 1 
البكتريا اللاهوائية 
Bacteroides‏ | نادرة 210-0 10-0 ° | 1210-10 
Bifidobacteriu‏ | نادرة 0 - 310 10-0 0 - 10 12 
Mm‏ 
PeptococCcus‏ ¦ نادرة 0 - 310 10-103 0 - 210 
Clostridium‏ | نادرة نادرة 10-0* ¦ 110-۴10 
Fusobacteriu‏ | iادرة‏ نادرة نادرة 0 “- 10 1° 
m‏ 
Eubacteria‏ | iادرة‏ نادرة 0 - 10 5 0 3- 1210 
Velillonella‏ | نادرة 210-0 0 - 10 0 3- 10^ 


( * عدد وحدات تكوين المستعمرات لكل غرام من محتوى الجزء الموضح ) 


وللبكتريا الموجودة في جسم الإنسان أهمية كبيرة في صحته اذ وجد هناك ما يقارب 0 نوع منها 
تکون بتوازن داينميکي ويلاحظ ان بيئة الأمعاء هي لاهو ائية بشكل أساسي لذا تكکون نسبة الأحياء 
اللاهوائية الى الهوائية بنسبة 1000: 1 . ومن أهم أفراد الفلورا المعوية بكتريا الععصيات اللبنيية 
0ii‏ اها والمكورات المعوية أC ١18۲0٥0٥‏ والبكتريا المنشطرة . وأهم العصيات اللبنية 
الموجودة في الأمعاء L6. 0/2١14۲‏ وتصل أعدادها الى 10 /غم من محتوى الأمعاء تليها .ا 
usاacidophi‏ بأعداد °10/غم من المحتوی › ثم 6۲٣۸۵۸11‏ .16 وأعدادها حوالي 10“ /غم › 
وتوجد بکتریات أخری ولكن بأعداد iقلJ Lb. leichmanii « Lb. casei « Lb. brevis Jia‏ « 
Lb. bulgaricus jn g_Jخةg Lb. rogosae «< Lb. minutus‏ ڃ» Streptococcus‏ 
usاامأermopمvn‏ المستعملة في صناعة اللبن التقليدي لان هذه الأحياء لا تصمد أمام حموضة المعدة 
والأملاح الصفراء في الأمعاء عند المرور فيها. 


فول اں؟ 


أكلة تحضر على نطاق واسع في الدول العربية ودول الشرق الأوسط من الباقلاء أو ما يسمى بالفول 
faba beans‏ أو )Vici\a f]ab2) broad beans‏ › وقد اعتمد تحضیر الفول کأساس لتقییم 
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الأصناف المستنبطة وراثيا أو المستوردة من الناحية الحسية ءأأم هام٣2‏ ۲9اه من قبل منظمة ايكاردا ( 
.(International Center for Agricultural Research in the Dry Areas ICARDA‏ 
ويحضر الفول للتقييم وفق طريقة ايكاردا كالاتي: 

0 غم باقلاء منقوعة 

م 

2 غم حامض الليمون (cirİC a٥İd)‏ 

تنقع بذور الباقلاء أو الفول مدة 3 ساعات في %2 بيكربونات الصوديوم )Na1٥003(‏ 
يتم إزالة القشور وتغسل عدة مرات لإزالة البيكربونات ثم يوزن 100 غم منها › تطبخ البذور في 
كمية مناسبة من الماء كافية لتغطية البذور لمدة ساعة تم تنقل الى إناء ملائم مثل الدوارق المخروطية 
مع ماء الطبخ وتغطى برقائق من الألمنيوم ويوضع لاء في حمام مائي يغلی بشكل مستوي (أفقيا) 
لليوم الثاني (24-18 ساعة) » ثم يضاف اليها الملح والحامض وتخلط جيدا ثم تقييم من قبل 25-20 
مقيم وفق استمارات تقييم خاصة كما هو الحال مع الحمص ٠»‏ (انظر حمص بطحينة ۸0۳08 
(bitiheneh‏ . 


فول الصريا ك عط soya‏ 

زاد الاهتمام بفول الصويا ليس فقط لبروتيناتها ذات القيمة العالية ولكن ايضا لتأثيراتها الصحية لذلك 
فهي تدخل في الع الفعالة وبعض e‏ تدخل في إعداد الأغذية اي . فهي تحوي ا 
العظام والتقليل من اا الحيض عند النساء وكذلك التقليل من هشاشة العظام . عند سن اليأس اذ ان 
تناول الفول يودي الى زيادة محتوى العظام من المعادن وكذلك زيادة كثافتها فضلا عن تقليل نوبات 
الحمى الخفيفة والتعرق الليلي المتقطعة التي ترافق بداية الدخول الى سن اليأس 
0stmnenopauseم‏ . وقد سجلت قابلية البقول على خفض الكولسترول . ومن المواد الممضادة 
للسرطانات التي سجلت في فول الصويا هي مثبطات البروتيزات والستيرولات النباتية والصابونيات 
والحوامض الفينولية وحامض الفايتيك و daidzein ,ş genistein lهنمو İsoflaV016S‏ اذ ان 
الفول يكاد يكون المصدر المهم للمركبات الأخيرة . ولحد الآن وكما ذكر أعلاه فان من المبكر وضع 
فول الصويا محل او استبدال العلاج الهرموني . 


فيوكوز انثين C0°×Xan†h¡|1°U؟f‏ 
احد أنواع الصبغات الكاروتينية والأكثر انتشارا في الطبيعة يوجد في الطحالب البحرية البنية 0۲0۷١‏ 
هواه صيغته الكيماوية م0وااء ه0 ووزنه الجزيئي 658.88 دالتون يعد ذائبا في الكحول الاثيلي 
وأعلى امتصاص له على طول موجي مقداره 450 نانومتر (انظر کاروتینات ۸٥۶‏ عc2۲0)‏ 
وتستعمل بعض أنواعها كملونات غذائية . 


viol axa n†11٣ فيو لاز انثين‎ 


صبغة كاروتينية واسعة النشار صيغتها الجزيئية 0مءاام 04 ووزنها الجزيئي 600.85 دالتون . تم 
عزلها من أزهار البنفسج ( tricolon‏ 4ا ). (انظر كاروتينات )٥4۲018۸8S‏ والصيغة التركيبية 


Violaxanthin 


340 


emesis Aã 
احد الأعراض العامة الناتجة من تفاعلات الجسم مع الأغذية خاصة في الأطفال الرضع . من أهم‎ 
أسبابه الحساسية لحليب البقر وحليب الصويا ويعالج عادة باستعمال خلطات الأغذية منخفضة‎ 
المحسسات (انظر غذاء منخفض المحسسات أعأك ء٣ هوام ااجةممل" » خلطات منخفضة المحسسات‎ 
. (hypoallergenic formulas 


قlبلıة‏ اdيÙطرة controllability‏ 
إحدى الصفات التي تتصف بها التفاعلات الحيوية حيث يمكن السيطرة عليها وذلك بالتحكم بالظروف 
المطبقة » مما يجعل التفاعلات الحيوية مفضلة على التفاعلات الكيميائية غير الحيوية التي تتم ربما 
بظروف متطرفة وهذه الظاهرة تطبق في إنتاج أغذية بمواصفات معينة . 


قاتل الأحياء المجھري microbiocidal‏ 
مجموعة من المواد الكيميائية والمضادات الحيوية التي توقف الفعاليات الحيوية للميكرويات وتقتلها 
وتعمل بآليات مختلفة للقضاء على الأحياء المجهرية ولا يزول تأثيرها عند إزالتها وتستعمل في معامل 
التصنيع الغذائي وكمواد حافظة في الأغذية . 


قlتلÎÈت‏ liتية phytoncides‏ 
مواد لها قابلية تثبيط الأحياء المجهرية وتنتج من قبل النباتات الراقية ومنها الاليسين ااج الموجود 
في الثوم والتي تستعمل في السيطرة الحيوية أو كمواد حافظة للأغذية . وبعضها يكون بشكل مركبات 
طيارة يمكن أن تؤدي الى تثبيط الأحياء المستعملة في التخمر كما في تثبيط فعالية خميرة الخبز من 
نفش العجين عند وجودها في محيط قريب يحوي بعض النباتات ٠.‏ 


Ty ira156050۸ قافزات الخمائر‎ 

تمثل مجموعة من العناصر الوراثية التي يكون توزيع صفاتها الوراثية غير خاضعا لقوانين مندل › 
وتوجد في السايتوبلازم والمايتوكوندريا والبعض الآخر في النواة وهي ليست من الكروموسومات 
التقليدية . وتحوي خمير ة الخبز 2€اSأ۷ع6/€٥‏ كSع٥عء۷١۸2/0۳ءءS4‏ على عدة نسخ من هذه العناصر 
القافزة (1 من ١5050١‏ ]۲] » ¥ من أكئ6۵/) توجد في مناطق مختلفة في الكروموسومات . 
تتضاعف القافزات بعد مرورها بمراحل وسطية من #۸ باستعمال إنزيم النسخ العكسي ۲۵۷6۲5۵8 
rans‏ » و ۲¥ يشفر لبروتينات تؤدي الى تجمع المواد الوراثية بشكل يسمى جزيئات 
مشابه للفيروسات الارتدادية sاء‏ )٣2م )۷۴s( اهاtrovirus-اik e‏ وهي تشبه فیروسات الخمائر 
الأخرى التي لا تنتقل خارجياً مثل الفيروسات الحيوانية وانما تنتقل بعد اندماج الخلايا. ونظراً 
لمرورها بمرحلة تکوین #۸ لذا يطلق عليها أحيانا ۸5080158 ه۲ه۲ ه۲ . لهذه العناصر الوراثية 
أهمية كبيرة في التقنيات الحيوية والوراثية اذ استعملت خميرة الخبز في إنتاج الأجسام المضادة وحيدة 
النسيلة 0diesطiأan‏ ا0"aاعمصoص‏ لمختلف الاحتياجات والأغراض ٠‏ وكذلك استغلت في التعبير 
عن بعض المحددات المستضدية الفيروسية لإنتاج اللقاحات الوقائية متل لقاحات ضد الأنفلونزا وبعمض 
فيروسات اللوكيميا و ۳8۷۲S‏ 0|اأمتم 60۷"8 . وتعد العناصر القافزة هذه من الوسائل الدراسية 
والبحثية المهمة للعديد من المجالات في خميرة الخبز مما حدا بالباحثين الى التعجيل في تحديد تواليات 
جينوم هذه الخميرة › فالخميرة فضلا عن احتوائها على العناصر القافزة تحوي على عناصر وراثية 

أخرى تعد وسائل مهمة للبحث والتطبيق . 
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قدرة lاlنفش gassing power‏ 
قابلية الأحياء المجهرية غل تولید غاز ٿنائي وكسيد الكربون کما في الخمائر المستعملة لإنتاج الخبز 
. وتعني ايضاً معدل تولید الغاز أثناء تخمرات العجين وتفضل الخمائر ذات القابلية العالية علی تولید 
الغاز ونفش العجين . 


قدو pacemaker ö‏ 
الأنزيمات التي تقوم بتنظيم معدل سير مسارات معينة من الفعاليات الحيوية مثل أنزيم 
hofructokinaseمh0sم‏ المسئول عن تنظيم تأثير باستور عند إنتاج الكحول الاثيلي من خميرة 
الخبز . ويمكن أن يطلق المصطلح على الأنزيمات التي تقع عند تفرع المسارات الحيوية المتفرعة التي 
تكون أساسية في عمليات التنظيم والسماح لأي مسار بالاستمرار بسرعة أو ببطء وفقا لاحتياجات 
الخلية . 
قرصن يوي biopiraCJ‏ 
فكرة تمثل الاحتكار الحيوي التي تمارسها عدد من شركات التصنيع الحيوي عند استعمالهم لمصادر 
طبيعية للمواد او الجينات البشرية خاصة وان هناك بعض الصفات البشرية لا توجد في اي مجتمع 
ولكن هناك مجاميع معينة توجد داخل مجتمعات الدول النامية حاملة لها او غيرها من المصادر دون 
إعطاء الحقوق للمالكين الأصليين › وهذه تعطي انطباع سلبي ولكنها في معظم الأحيان تحمى بنظام 
براءات الاختراع . والمثال المعروف حول ونكة مدغشقر عا)Wİأامم Madagascar‏ وهي نبتة 
تنمو في مدغشقر الاسم العلمي S/ا۲056 C1۸22 ۸1۸1S‏ تستعمل للتطبب واستخرج منها العديد 
من المواد الحيوية الفعالة مثل 6٠1أءأا‏ ”أ۷ المستعملة في علاج اللوكيميا الذي نقي وسوق من قبل 
بعض شركات الأدوية دون ان يحصل البلد الأصلي على اي مدفوعات وهذا يعني ان القرصنة الحيوية 
هي حالة سجال بين الدول النامية ذات التتوع الحيوي الكبير وبين الدول المتقدمة ذات التصنيع 
الصيدلاني الكبير» مما يجعل الكفة غير متوازنة ويمكن ان تضر بمصالح الدول النامية وذلك بزيادة 
اغا الوا المستخرجة من بلادهم » ويمكن ان يوقف إنتاج النباتات الطبية المستعملة وفق شروط 
العقد وحماية براءات الاختراع ومنع المربين من إنتاجها . ولذلك احتاجت هذه القضية تحريض الرآي 
العام العالمي لإيقاف الدول الصناعية من ارتكاب مثل هذه القرصنة » ولعل بعض هذا التفاعل السلبي 
قد حل جزء منه ببراءات الاأختراع الخاصة بمصادر الجينات اذ أعطى بعض الأشخاص جزء من 
الأرباح » وتنص براءات الاختراع ان العطاء يستمر لمدة عشرين سنة وان كانت هذه لا تعني شيا 
مقابل الأرباح المتوقعة من هذه العلميات 


قصف حيو ي ٥|]ءiاه‌bi‏ 

طريقة فيزيائية لحقن المواد الوراثية في الخلايا المضيفة وهي طريقة مرنة تستعمل مع عدد من أنواع 
الخلايا وتتم عملية الحقن بواسطة مدفع الجينات ١لا 96١8‏ . وتكون الجزيئات الحاملة من المعادن 
الثقيلة التي تغطى بال 0۸ . ويمكن بهذه الوسيلة تحويل اي نوع من الخلايا ولكنها تستعمل في 
تحويل الخلايا النباتية بشكل كبير . 

ومن المعادن التقيلة المستعملة هى التنكستن والفضة والذهب ولكن المعدن الأخير هو المفضل لانه 
اک اا كا کو ا ا الا د وه كال ال ات الع حت 
0*4 باستعمال مدفع الجينات تحت تفريغ كبير وسرعة فائقة فان N۸‏ 0 يتحرك ويندمج مع 
كروموسومات الخلايا المستهدفة ويتم التأكد من ذلك بعدة وسائل متل استعماJ Northern blot‏ « 
ومن النباتات يتم انتخاب او اختيار الخلايا التي نجحت عملية الاندماج فيها من الكالس ءدااجء الذي 
يكون بمثابة تركيب غير متمايز لإنشاء نبات كامل منها ضمن ظاهرة 06۸٥¥‏ مأ بعد تزويدها 
بالهرمونات ومنظمات النمو › وفي حالة النجاح تكون النباتات الناتجة قد استلمت الصفة الوراثية 
وأصبح بالإمكان توريثها الى نباتات جيل قادم وقد وجدت الطريقة مجالا جيدا للتطبيق في إنتقاج 
اللقاحات المأكولة . وفي عالم الإنسان والحيوان فان الطريقة تستعمل لإيصال لقاحات )0١N۸‏ 
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/aeci ne8) DNA‏ الى الحيوانات ويمكن ان تستعمل في الإنسان واستعملت الطريقة في الففران 


قواعد المعلومات الحيوي biological databases‏ 

مجمع للمعلومات » في مجال علم الحياة تهدف الى جمع أسماء الأنواع وصفاتها > ووصف لتوزيعها 
العالمي » والمعلومات الوراثية عنها » وكذلك جمع المعلومات عن حجم المجاميع الحيوية والبيئات التي 
تشغلها وكيفية تفاعل وتداخل الأنواع فيما بينها » ويتم الاستفادة من هذه المعلومات في إيجاد العلاقات 
وتحليل المعلومات باستعمال برامج 50۷3۲8 الخاصة وموديلات او نماذج محاكاة الحاسوب 
اmodel .computer simulations‏ وبذلك فان قواعد المعلومات توفر إمكائيات إجراء الدراسات 
الحاسوبية #5Sأم‏ اء ٥ء‏ اأS‏ ۸/ للأحياء حتى وان فقدت . 

وتحوي قواعد المعلومات الحيوية على المعلومات مرتبة يسهل الدخول اليها بواسطة S0] 2۲٥‏ 
الحاسوبية لغرض التحديث والاستعلام 6۲۷لا وكذلك الاستغلال والاستفادة من معلوماتها المخزنة . 
وأبسط ملفاتها قد تكون مؤلفة من ملف واحد يحوي عدداً من السجلات » متلا يحوي على اسم الكائن 
الحي (الاسم العلمي) والاسم العام » تواليات 04 او البروتينات والبيئة التي عزل منها والمراجع 
التي استقيت منها المعلومات . 


قواعد معلومات البصمة الورائيةث DNA fingerprinting databases‏ 
قواعد جامعة للمعلومات الخاصة بالمواد الوراثية للكائنات الحية . وتضم المعلومات الخاصة بتوالي 
النيوكليوتيدات في جينوم الكائن الحي التي تم الحصول عليها باستعمال تقنيات مختلفة والتعريف 
بالمناطق على 0۸ وكل ما يتعلق بهوية الكائن من النواحي الوراثية . وتتوفر في الوقت الحاضر 
قواعد معلومات موسعة جداً خاصة ببوادئ الألبان » ويمكن لهذه القواعد المساعدة فى التمييز بين 
كاتذات شتاغة الان كل مستر ئ السنااة و هناك أكه رة ممكنة تعمل ف تخ السلدات المخاة 
في صناعات الألبان على وجه الخصوص . 


proton motive fOrce قوة البروتون الدافعة‎ 

القوة المتولدة عبر الأغشية الخلوية للخلايا الحية نتيجة لعبور البروتونات (۳) عبر الأغشية الخلوية 
غير الناضحة عند مناطق خاصة (انظر تحولات الطاقة الحيوية S٥أأ6۸6۲96٥010)‏ وهذه القوة ناتجة 
من فرق الجهد الكهربائي على جانبي الأغشية والفرق في الرقم الهيدروجيني بين داخل وخارج الخلايا 
وتستغلها الخلايا لتخليق مركب الطاقة الادينوسين ثلاثى الفوسفات . 

وتنتج قوة البروتون الدافعة خلال عمليات التنفس الهوائي واللاهوائي (في بعض البكتريا) عند تحرك 
الإلكترونات من المركبات العالية الطاقة الى مركبات أقل طاقة بالتدرج خلال مكونات السلاسل 
التنفسية في أغشية المايتوكوندريا أو أغشية الخلايا البكترية . وتختلف قيمها اعتمادا على كتير من 
الظروف من حيث معطيات القوى المختزلة ( انظر واهبات الهيدروجين )1-40۸0۲١‏ ومستلمات 
الإلكترونات ونوعية مكونات السلاسل التنفسية وغيرها من العوامل » كما موضح في الشكل الآتي : 
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Succinatê 
Fumarate 


a 


اأفسحة بين الخشاء الداخثي والخارجى Hُ‏ ٴ3 


قیاسات غير مباشر 5 off-line measure me nis‏ 
القياسات التي تجري على نماذج أوساط التخمر بعد أخذها من أوعية تحت ظروف التعقيم لتجري لها 
القياسات خار ج أوعية التخمر متل قياس فعالية بعض الأنزيمات أو كمية الحوامض النووية ( , 0۸ 
۴۸) أو قياس الكتلة الحيوية . ونظرا لأن أغلب هذه المؤشرات لا تتغير في بداية التخمر لذلك 
تجري بعد الشروع بعملية التخمر بوقت ليس بالقصير وعليه فأنها من المؤشرات التي لا يمكن أن 
تستعمل في عمليات السيطرة الآنية والمباشرة . 


on-line measurements 5 قیاسات مباشر‎ 

القياسات التي تجري مباشرة على أوعية التخمر باستعمال مجسات خاصة في الأماكن الملائمة من 
المخمر مثل مجسات قياس الحرارة والارقام الهيدروجينية ومجسات قياس الزبد أو الرغوة والأوكسجين 
وتنائي أوكسيد الكربون أو غيرها من المؤشرات وبواسطة المجسات والإشارات التي تعطيها يمكن 
تعديل ظروف العمليات الإنتاجية بشكل آلي. ٤‏ 

ولكن هناك بعض المؤشرات التي لا يمكن أن تقاس مباشرة مثل قياس بعض الأنزيمات والحوامض 
النووية لذلك تقاس بطرق غير مباشرة (انظر قياسات غير مباشرة „(off-line measure mens‏ 
وتستعمل هذه القياسات في تحديد كمية الكحول عند إنتاج الخل بالطرق الحديثة . 


قيمZ Z value‏ 
عدديا تمتل عدد الدرجات الحرارية المطلوبة لمنحنى الوقت للموت الحراري ( اكة٣۲٥۸6]‏ 
tine, "1‏ thمعd)‏ ليتخطى دورة لوغاريتمية واحدة . أما رياضياً فهي تساوي مقلوب الانحدار 
لهذا المنحنى . 
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caprenin کابرنین‎ 

أحد الدهون المصنعة وهو من الكليسريدات الثلاثية فيها اثنين من الحوامض الدهنية متوسطة السلسلة 
وهي ٥‏ |اC8P۲¥‏ و 420۲٥‏ والحامض الثالث هو حامض بينيك كأ٥2ت‏ ٥۸1٣6٣6ط‏ ءوالتركيیب 
الكيماو ي ع٥۲|4عeعycاواr)‏ obehenicاrocapryمcap‏ » قليل الامتصاص وبذلك فان الدهن یزود ب 
5 سعرات بدلا من 9 كيلوسعرة/غم القيمة الخاصة بالدهون الطبيعية . 

ويحضر بطريقة أسترة الكليسرولJ capric ş (C8:0) caprylic zg»‏ )10:0( ڪ (C22:0)‏ 
behenic‏ . وقلة امتصاصه المذكورة آنفا تعود الى الامتصاص الجزئي القلیل لحامض ۸٥۸٥١‏ ٥ط‏ 
0ءء ولذا يزود ب 5 كيلوسعرة/غم من الطاقة . وصفات الدهن الوظيفية تشبه تلك الخاصة بزبدة 
الكاكاو ولذلك يكون ملائما لصناعة الحلويات الرخوة ومجاز استعماله . متوفر تجاريا في 
المستحضرات المعدة لتقليل السعرات والوزن بعد خلطه مع مكوثر الكلوكوز )»هكرام . 


اد افيريj cadaverine‏ 
أحد الأمينات الحيوية التي تنتج أثناء تخمر بعض المواد مثل اللهانة (الملفوف) بفعل البكتريا المخمرة . 
صيغته الجزيئية 31 NH (CH), N‏ ويعرف ڊİأسlaء‏ İفڙر” 1,5-pentanediamine‏ او 
pentamethylenediamine‏ 
> له الصيغة التركيبية الموضحة في الآتي : 


AAA 


Cadaverine 
وهو يشابه الأمين المعروف 8٥٣١أ٥1۲۴5لام والتى تعد المكونات الرئيسة المسئولة عن الرائحة المميزة‎ 
للبول والسائل المنوي › وكذلك المواد المتفسخة . يشتق الأمين من الحامض الأميني اللايسين بعد إزالة‎ 
›» لذلك يظهر في بول بعض المرضى الذين عندهم اضطراب في اييض اللاييسين‎ ٠ الكربوكسيل منه‎ 
. ويكون الأمين ساما عند التراكيز العالية التي تصل الى 2000 ملغم/كغم وزن الجسم‎ 


كازوبايسترين ١‏ |iaSمCaSO‏ 
ببتيد مشتق من كازين الحليب كابا (القطعة 106-110) له فعالية مضادة للتجلط حيث يمنع ارتباط 
fringe‏ بالمستلمات على سطوح الصفائح الدموية ويكون تأثير الببتيد ناتجا عن التشابه بين مولد 
الفايبرين ٣٥96١‏ 0۲ا والقطعة (106-110) في توالي الأحماض الامينية » وينتج الببتيد من تأثير 

المنفحة ۲86۸۸١‏ او الكايموسين في الكازين كابا. 


كjlزiılgڀliٽت casokinins‏ 
مصطلح عام يطلق على الببتيدات المضادة للميكروبات المشتقة من أنواع كازينات الحليب ولها تأثيرات 
أخرى (انظر ببتيدات مخفضة لضغط hypotensive peptides oll‏ (. 


كاسيدين 15 15 caseCcidin‏ 
أحد الببتيدات المضادة للميكروبات المشنقة من كازين بيتا لحليب الأبقار وله التوالي التالي من 
الحو امض الامينية : 
YQEPVLGPVRGPFPI‏ 
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وله وزن جزيئي 1669.06 دالتون ویکثر في لبا "05اه الأبقار» له ترکیز مثبط أدنى |٤٥‏ 
تجاہ أامc Escherichia‏ ببلغ 0.4 ملغم/مللتر. 


كاسيدين 17 17 casecidin‏ 
من الببتيدات المضادة للميكروبات وله التوالي من الحوامض الامينية كالآتي : 


YQEPVLGPVRGPFPIIV 
وله وزن جزيئي 1881 دالتون ويكثر في لبأ الأبقار بصورة طبيعية تأثيره المثبط الأدنى تجاه‎ 
المختبرۃ هو 0.4 ملغم/مللتر.‎ Escherichia coاأ‎ 


كاسيدjı‏ | | casecidin‏ 
ببتيد يمثل القطعة (165-203]) من كازين الحليب دي ويمكن ان يحضر صناعيا » يؤثر في البكتريا 
الموجبة لصبغة كر ام ٥٥1۷S 31۲6S‏ 0٥۸۷/0م518‏ وكذلك في البكتريا السالبة لصبغة كرام 
Escherichia coli‏ . 


lÜسيدliıٽت caseCidins‏ 
من الببتيدات المضادة للميكروبات (البعض منها مذكور أعلاه ) وينتج من معاملة كازينات الحليب ي0 
وكازين كابا بإنزيمات الكايموسين والكايموتربسين ولها أوزان جزيئية 6000-4000 وتكون فعالا 
تجاه البكتريا الموجبة لصبغة کر م nٽJ Bacillus subtilis « Sarcina «< Staphylococcus‏ « 
Streptococcus pyogenes «< Diplococcus pneumoniae‏ . 


كlميفıرJg kaempfero|‏ 
من مرکبات flavonoid‏ الطبيعية له الصيغة الجزيئية CısH1oO06‏ ووزن جزيئي 286.23 غم |مول 
ودرجة انصهار 278-276 “م ويعد من الصبغات الطبيعية في فاكهة الكريب (الليمون الهندي) 
وصيغته التركيبية موضحة في الآتي: 


اہ 


1 4 
Kaempîferol 


OH 


المركب يمكن ان يوجد على شكل بلورات صفراء قليل الذوبان في الماء ولكنه يذوب في الكحول 
الاتيلي والايثر ٣6١(‏ ال٣ا6أك)‏ . يوجد في العديد من النباتات وعزل من الشاي والبروكولي 
والليمون الهندي والتفاح ويوجد في الفواكه الكرزية 06۲١۴5‏ بأنواعها والهندباء . ميزة المركب انه 
يمتص في الجزء الأسفل من الأمعاء الدقيقة في حين المركبات القريبة منه تمتص في الأمعاء الغليظة . 
يعطي اللون لعدد من الزهور. واستهلاك المركب في الشاي وغيره له ارتباط بتقليل خطر الإصابة 
بأمراض القلب » كما ان للمركب صفات مضادة للكآبة » ويتمتع المركب بالصفات العامة لل 
85 ها بكونه مضادة للأكسدة . وعند دخوله الى الجسم يقترن بمركب كربوهيدراتي ليكون 
ucuronideاg-3-اkaempfero‏ الذي يمكن الكشف عنه في بلازما الدم والإدرار وتختلف عمليات 
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الامتصاص للمركب بين الأشخاص لذلك يعد الكشف عنه في الإدرار علامة مميزة للكشف عر 
الامتصاص والتغاير الشخصي . 


كبح catabolic repreSSİ0¬ aaa‏ 
أحد أنواع كبح الأنزيمات الهدمية الشائعة في البكتريا . وتظهر هذه التفاعلات كما في إمكانية الكلوكوز 
(وهو أكثر مصادر الطاقة المباشر لمعظم الخلايا) في كبح تكوين الإنزيمات المحفزة 64ع |١ u‏ 
58 التي تجعل استعمال جزيئات الطاقة الأخرى ممكنا. متلا وجود الكلوكوز في الوسط 
ألزرعي يمنع تكوين أنزيمات 25٥s‏ لأدهأمهاةو-8 حتى بوجود اللاكتوز » وتحت هذه الظروف 
يستعمل الكلوكوز مصدراً للطاقة بصورة تفضيلية مع بقاء اللاكتوز كما هو. لكن الكلوكوز يقمع اييضا 
تكوين بعض الأنزيمات التي أعتقد سابقا أنها أساسية › مثلا وجود الكلوكوز يمكن أن يقمع فعالية بعض 
استعمال مسارات تنفسية أقل تعقيدا. وهكذا لدى توفر الكلوكوز مصدرآً للطاقة › تفضل البكتريا 
استعمال المسارات الهدمية الأساسية متل مسار تحلل الكلوكوز وبذلك تغلق المسارات الهدمية الأخرى 
المنتجة للطاقة . ويظهر هذا التأثير في ارتفاع مستوى الكلوكوز الموجود ضمن الخلية أو بععمض 
الأيضيات الهدمية المشتقة من الكلوكوز . 

كتلة الأحياء المجهرية microbial biomass‏ 
كتلة الخلايا الناتجة من تنمية الأحياء المجهرية الصناعية في وسط تخمري معين وتحت ظروف تخمر 
هوائية » اذ يختلف مصطلح " الكتلة الحيوية" عن مصطلح بروتين انات لةك نه مل مكرات 
الخلايا الميكروبية المنماة كافة وليس فقط الجزء ألبروتيني منها . كما يمكن تعريف الكتلة الميكروبية 
بانها عبارة عن كمية النمو الميكروبي الذي يتم الحصول عليه بشكل خلايا ميكروبية . 


كتلة حيوية صالحة للأكل ssجaص‏ ٠اط edible‏ 
الكتلة الحيوية الميكروبية التي يمكن أن يتناولها الإنسان مباشرة مثل البروتين الفطري 
t7‏ rمoمل"‏ المنتج بالعمليات التخمرية › وتشمل كتلة بعض الخمائر والبكتريا المستعملة في إنتاج 
بروتين الخلية الأحادية ١أعأه١م‏ اامء ماوماء » وكذلك تشمل العراهين والكمأة . 


کتوتفین ke0۴ ١‏ 
احد المواد الكيميائية المستعملة بنجاح لعلاج الحساسية التنفسية ويستعمل في علاج الحساسية الغذائية 
حيث انه يمنع انطلاق محتويات حبيبات الخلايا الصارية او الخلايا القاعدية أتناء التفاعلات التي تجري 
(تفاعلات الحساسية) وليس له تأثير في تفاعلات غ | (انظر أنواع اulu—Jة hypersensitivity‏ 
“ملا « الكلوبيولين المناعي- لون immunoglobulin epsil01 (lg EÊ‏ ( . 


کحول أثيلي حيوي ۸01 ھ۸ اع‌ه‌bi‏ 
كحول ينتج من الأحياء المجهرية الذي أصبح ينافس الطرق الأخرى لإنتاجه مثل الطرق الكيميائية من 
النفط . يمكن أن يستعمل الكحول الاثيلي الحيوي كوقود . 


ينتج الكحول الاثيلي باستعمال الخمائر بشكل رئيس وفي مقدمتها خميرة الخبز أو خمائر أخرى متل 
Saccharomyces uvarum‏ لأنها تتلبد بسرعة مما يسهل عمليات الفصل النهائية وتستعمل 
الخميرة كاانأاں Candida‏ اإيضا . كماتستعمل البكتريامتلJ Closiridiu™”‏ 
thermosaccharolyticum‏ « و Thermoanaerobacter ethanolicus‏ وبكتر Lı‏ 
mobs‏ omonasصZy‏ » أو غيرها اعتماداً على المواد الأولية متثل السكريات كمواد سهلة التخمر 


وينتج الكحول الاثيلي من مواد أولية كثيرة يفضل احتواؤها على نسبة عالية من السكريات . وقد تكون 
المواد الأولية مباشرة حاوية على الكربوهيدرات التي يمكن استعمالها من قبل الأحياء المنتجة › أو 
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اة رة تكاج الى مامات ار مل الاوز الذي ي تح ي مرك اطا طك اة 
وتتبع طرق مختلفة للإنتاج » مثل طريقة النضائد أو استعمال مزارع الوجبة الواحدة أو الطرق 
المستمرة مع مراعاة عمليات التهوية › ويتم اختیار الطريقة اعتماداً على المواد الأولية المستعملة 
والأحياء المنتجة . 

وتتاثر .عميات تاح الكحول الافلى اليه من العرامل ٠‏ أهمها المنوك الأرلنة خاضة المصدر 
ل و غر ن ارال ا 


carbonation iڊرک‎ 

إذابة ثنائي أوكسيد الكربون في الماء لوحده او في مزيج سكري (المركز) محضر تحت ظروف 
مسيطر عليها من ضغط وحرارة › فالحرارة الملائمة هي المنخفضة وتتراوح بين 42م هى 
عملية مستعملة في صناعة المشروبات الغازية إذ تسمح بخروج غاز تنائي اأوكسيد الكربون من 
الخزانات او الاسطوانات التي تحتوي على الغاز المسيل ثم يضخ الى جهاز الكربنة ١0أ2١ca۲00‏ 
حيث عندها يمتص الغاز على سرعة محددة تتوقف على نوع المشروب الغازي المطلوب › فجهاز 
الكربنة يتم التحكم به بحيث يحتوي السائل في النهاية ما بين 5-1 حجوم من الغاز لكل حجم واحد من 
السائل . ويحافظ على المحلول المحتوي على الغاز تحت الضغط حتى ضخه الى القناني لكي لا يفقد 
جز ءا من الغاز » وفي حالة وجود هواء مذاب في المحلول المحضر فان ذلك سيقلل من كمية تتائي 
أوكسيد الكربون المذاب . وبما ان الهواء اقل ذوبانا مما يجعله يندفع الى الأعلى بين جهاز التعبئة 
وجهاز الغلق بالسدادات مسببا هروب كمية من تنائي أوكسيد الكربون معه . كما تتبع هذه العملية في 
ضخ تنائي أوكسيد الكربون النقي (%99.5) ويضاف حتى وصول مستواه الى %0.52-0.45 حيث 
يمتص ويحل محل الأوكسجين . وهذه العملية مهمة لإعطاء صفات حفظ أفضل للمنتج وإيقاء الرغوة 

فيها . 


natural carbonation كربنة طبيعية‎ 

استعمال الخمائر النشطة لإنتاج ثنائي أوكسيد الكربون في بعض المنتجات التي تحتاج وجود الغاز مثل 

بعض المشروبات الغازية لإعطائها الثبوت أو المواصفات الخاصة بالطعم بها وتقصل نسبة شائي 
أوكسيد الكربون الى %0.5 (انظر كربنة ١107أ8١c2۲00)‏ . 


كربو هيدرات تنافذuة‏ مiظnة osmoregulatory carbohydrates‏ 
كربوهيدرات صغيرة الوزن الجزيئي تجمعها الخلايا خاصة الأحياء المجهرية ولا تكون موادا مخزونة 
وأنما توجد استجابة للضغوط التنافذية مثل التريهالوز الذي تجمعه خميرة الخبز والكليسرول والكلوكوز 
والفركتوز والكلوتامات والسوربتول والمانيتول وغيرها وتكون نوعيتها معتمدة على نوعية الكائن 
المجمع لها وتستغل في صناعة المحليات العادية أو الصناعية . 


کروسیتین ٥6| ٩1‏ °0 
صبغة كاروتينية تعد الصبغة الرئيسة الموجودة في الزعفران saffron‏ صيغتها التركيبية CogH2404‏ 
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Crocetin 


bacterial artificial ChN¦O0 "0S0 "e كروموسوم البكتريا الصناعي‎ 

ناقل وراثي مصمم لنقل القطع الكبيرة من ٠. 0١۸‏ الأساس فيه بلازميد الخصوبة 45٣١‏ ام-۴ من 
البكتر يا أامع 4أ۸ء//ه۸عءع يستعمل للكلونة في البكتريا . ويلعب بلازميد الخصوبة دوراً مهما لانه 
يحوي على جينات التوزيع التي تضمن توزيع البلازميدات على الخلايا الناتجة بعد الانقسام . وهناك 
نواقل کلونة تشبه 8۸٥5‏ وهی ۴۸٥‏ عندما يكون البلازميد المستعمل فیھا هو ۴1 . تستعمل هذه 
النواقل في تحديد توالي الجينوم في الأحياء مثل تحديد توالي الجينوم البشري › اذ يتم أخذ قطعها 
وتضخيمها ثم إدخالها الى ئ840 ومن تم يتم تحديد تواليها » وترتيب الأجزاء التي تم تحديد تواليها 
وتحوي هذه النواقل على عدة مكونات منها أ٣‏ و ۴-عمه۲ اللازمة لتضاعف البلازميد وتحديد عدد 
نسخه » وتحوي على 4۲۸م و 4۲8م لغرض توزيع 04 البلازميد على الخلايا البنوية الناتجة بعد 
الانقسام وضمان المحافظة على 8۸٥‏ » وبطبيعة الحال يحوي على واسمة تسهل متابعة انتقال 
الجينات ومنها واسمات المقاومة للمضادات الحيوية » وبعض 84٥05‏ تحوي على الجين |4٥⁄Z‏ عند 
موقع الكلونة لتسهيل عملية المتابعة » وتحوي النواقل ايضا على ممهدات فيروسية متل التابعة لل 17 
لغرض تسهيل بدء انتساخ الجينات المدخلة الى الخلية المضيفة . 

وتستخدم النواقل في دراسة الأمراض الوراثية ومتابعتها متل مرض الزايهمير ۸|2۸61۳6١‏ وكذلك 
حالة تغاير المجاميع الكروموسومية ¥كأ0|ملا۸6ه في حالة متلازمة داون Down's SY^dإث0 "e‏ 
(الأطفال المنغوليين) . وكذلك دراسة بعض جينات السرطان 0١٥096٠۸8١‏ لبعض أنواع السرطان . 
وتستعمل ايضاً في دراسة بعض الفيروسات من مجاميع مختلفة . وكذلك تستعمل في تسهيل تحديد 
الخرائط الكروموسومية متلا في الجينوم البشري . ومعظم هذه الاستعمالات تعتمد على خاصية توت 
هذه النواقل ويمكن بعدها الحصول إعادة ترتيب للمواد الوراثية المنقولة خاصة الغنية بتوالى X١‏ : ۸ 
مقازكة تر اقل الكلوخة الأخر س : 1 


كروموكلايكات الصوديوم sodium crOomogIycate‏ 
مادة كيميائية تستعمل بكثرة في علاج الحساسية الغذائية حيث يعمل على منع تكوين معقدات المواد مع 
۴| (انظر أنواع الحساسية كعمرا y†أivاiائرمsاممhy)‏ والذي يؤدي الى ظهور الأعراض 
المرافقة للحساسية » وتمنع المادة الكيميائية حساسية الجهاز التنفسي عند إعطائه لعلاج الربو والاكزيما 
الناتجة عن الحساسية الغذائية ويجب ان يعطى عن طريق الفم لان طريقة الاستنشاق غير مجدية في 
معالجة الحساسية الغذائية ويوجد تحت أسماء تجارية مختلفة . 


كعك ca'ak)‏ 
أحد منتجات الحبوب المخبوزة المميزة في العراق وبعض الدول المجاورة ويحضر باستعمال بادئ 
خاص مكون من نقع بذور الحمص المجعدة الصغيرة المكسرة في ماء يغلي › يخمر لليوم الثاني بدرجة 
حرارة 40 ^ chickpeas infusion‏ وهذه المعاملة تؤدي الى انتخاب أحياء خاصة من الععصيات 
البكترية المكونة للابواغ » وتشارك الأنزيمات الموجودة في نقيع الحمص الذي يطلق عليه محليا 
الشربة » وأهم الأنزيمات المشتركة من تفاعلات العجينة ||00×/96١380‏ . وقد وجد عدم صلاحية 


3 


349 


البقول الأخرى لأعداد البادئ . ويستعمل الكعك للوجبات السريعة أو المكملة ويوصف لمرضى عسر 


الهضم لأنه سهل الهضم . 


کلابریدین glabridin‏ 
مركب كاره للماء يستخلص من جذور نبات عرق السوس 20/2اك ۷۲٥۷ا‏ ويضم الجنس 
أكثر من 30 نوع وللمركب الصيغة التركيبية الآتية: 


1H‏ ا 

8 
UH‏ ج 
ا 

Glabridin 
للمركب مواصفات جيدة ومفيدة للبشرة نظرآً لفعاليته المضادة للالتهاب والأكسدة » كما ان المركب‎ 
يمنع تكون او تخليق صبغة الميلانين وذلك نظرا لتثبيطه لفعالية إنزيم ۸۵88 |۲08 . فضلاً عن‎ 
فعاليات طبية أخرى مثل صفاته المضادة للميكروبات وتأثيره المشابه للاستروجين › وقابليته الموقفة‎ 
لتكاتر بعض خلايا سرطان التدي » كما انه يؤكسد الدهون البروتينية الواطئة الكثافة ا10 وحماية‎ 
المايتوكوندريا من الإجهاد ألتأكسدي . يستخلص بعدة مواد أهمها الكحول الاتيلي ثم يليه الكحول‎ 


ألمثيلي تم الماء او محاليل معدة من خلط نسب متفاوتة من هذه المواد وبدرجة حرارة مثلى 0 
ويمكن ان يستخلص من الجذور بحدود %72.5 . 


کلایادورفین gliadorphin‏ 
أحد مورفينات الكلوتين وهو ببتيد ينتج من هضم بروتين الكلوتين سواء من الحنطة بشكل رئيس وكذلك 
المورفينات الكازينية (انظر مورفينات كازينية 8١أ‏ ٣م500۲‏ ) اذ ان المورفين الكازيني يتألف من 
ببتيد سباعي بتوالي الحوامض الامينية : 


Tyr-Pro-Phe-Pro-Gly-Pro-lIle 
: أما الكلايادورفين فيتكون من سبع حوامض أمينية ايضا بالتوالي الآتي‎ 


Tyr-Pro-GlIn-Pro-GlIn-Pro-lIle 
› ويمتل الببتيد أحد الببتيدات المخدرة التي ترتبط بالمستلمات الخاصة على سطوح الخلايا العصبية‎ 
وتؤثر في الفصوص الصدغية من الدماغ . فبعد هضم الكلوتين في الأمعاء بشكل غير متكامل تنطلق‎ 
الببتيدات وتذهب الى الدماغ وترتبط بالمستلمات الخاصة بالمخدرات مؤدية الى تغير تصرفات الشخص‎ 
ولذلك يعد الببتيد أحد الأسباب مع المورفينات الكازينية وراء ظهور مرض التوحد عند الأطفال وكذلك‎ 
مرض انفصام الشخصية . ومن ارتباطات الكلوتين والاضطرابات النفسية هي العلاقة الوتيقة التي‎ 
. gluten ataxia وجدت بين حالة الرنح 4×4اه وتتاول الكلوتين لذلك سميت الحالة ب‎ 
gاIyC¡¬|٩ کلايسینین‎ 

أحد كلوبيولينات فول الصويا له معامل ترسيب ۰115 يتكون البروتين من ست وحدات فرعية وله 
وزن جزئي 300 كيلو دالتون بعض وحداته حامضية والأخرى قاعدية وترتبط بأواصر كبريتدية 
مزدوجة ويعود البروتين الى العائلة ١ملاع‏ كما في حالة البروتين القريب منه الكونكلاسين اللذان 
يتشابهان بنسبة %15 من حيث توالي الأحماض الامينية . وهو يمثل احد محسسات فول الصويا . 


30 


کلایکون €" 0عراg‏ 
من المركبات الكلايكوسيدية تحتوي على جزء كربوهيدراتي وآخر غير كربوهيدراتي في الجزيئة 
نفسها . يرتبط الجزء الكربوهيدراتي في هذه المركبات بواسطة آأصرة اسيتال بواسطة ذرة الكربون 
الأولى مع الجزء غير الكربوهيدراتي والذي يسمى ايضا" اكلايكون ٥0۸ء۷ا9gه.‏ 
من الامثلة البسيطة على الكلايكوسيدات كلوكوسيد المثيل والذي يمتل الكلوكوز الجزء الكربوهيدراتي 
والكحول آلمثيلي الجزء غير الكربوهيدراتي (اكلايكون). قد يكون الاكلايكون كحول مثيلي» كليسرول 
»> ستیرول » فینول وغیرها . 


كلوبيولين مناعي - ابسلون ¬0ټepsiI immunoglobulin‏ 

احد الكلوبيولينات المناعية المتخصصة في تفاعلات الحساسية وتركيزه اقل من باقي الأجسام المضادة 
في الدم ويبلغ وزنه الجزيئي 19000 دالتون يتأثر بالحرارة وتبطل فعالیته بدرجة حرارة 56 م. 
تصل نسبته %0.04 من الكلوبيولينات الكلية في الحالات الطبيعية » يرتبط بالأنسجة متل الخل۲ايا 
الصارية والخلايا القاعدية . في حالة الحساسية تتحفز الخلايا التائية د٣٠‏ على إنتاج السايتوكايين -ا| 

4 الذي يشجع إنتاج |9٤‏ وللعوامل الوراثية دخل في مثل هذه العمليات . اما في حالة الحساسية ممن 
النوع الأول (انظر أنواع الحساسية كعمر yااvااiائرمsاممny)‏ يكون للكلوبيولين المناعي عغوا 
دور أساسيا » حيث ترتبط جزئياته الدائرة على سطح الخلايا الصارية او الخلايا القاعدية بمستلمات 
خاصة على سطوح هذه الخلايا »> تم ترتبط جريئتين متجاورة منه للمحسسات الغذائية مكونة جسوراً 
وبعد تكون الجسور تجري تفاعلات عديدة في أغشية الخلايا المعنية مما يؤدي الى انطلاق العديد من 
الوسائط مثل الهستامين والإنزيمات من الحبيبات الموجودة في داخل سايتوبلازم الخلايا مؤدية الى 


immunoglobulin M کلوبیولین مناعي‎ 

صنف من أصناف الکلوبیولينات المناعية (انظر کلوبیولینات مناعية 8٣ا‏ buەاوەمںuصہہا)‏ . یشکل 
حوالي 5 -%10 من مجموع الكلوبيولينات المناعية في الإنسان . ويكون تركيزه حوالي 1.5-0.5 
ملغرام/مللتر. يصل وزنه الجزيئي الى 970000 دالتون . تتكون الجزيئة الواحدة من خمسة وحدات 
أساسية اي انه خماسي الجزيئة 8١48۲‏ . كل وحدة تتكون من أربعة ببتيدات متعددة مرتبطة 
بأواصر كبريتدية مزدوجة › من ذلك يرى بان جزيئة هذا الكلوبيولين المناعي متكونة من عشرة 
دات م خففة و عفر هة كلك تخر الجر هة على زي اوقاط مدعي اة ل ل) 
(٣أ2ا‏ . معامل ترسيبه 195 » من خواصه انه ذو قابلية عالية على تثبيت المتمم . يتكون كأول 
كلوبيولين مناعي بعد تحفيز الخلايا البائية المنتجة للأجسام المضادة . في بعض الفقريات الواطئة يمكن 
ان يوجد بشكل رباعي بدلا من الصيغة الخماسية ويرمز له ١وا‏ . 


immunoglobulin alpha lli كلوبيولين مناعي‎ 

صنف من أصناف الکلوبیولینات المناعیة (انظر کلوبیولینات مناعیة ٣u ٬موامb‌uاi ٣s‏ "|) . یرمز 
له 9۸| ويحتوي على سلاسل ألفا الثقيلة . يوجد بنسبة 10 -%15 من مجموع الكلوبيولينات المناعية 
في مصل الإنسان وبتركيز يتراوح بين 3.5-1.5 ملغم/مللتر. حيث يوجد بشكل أحادي الجزيئة او 
ثنائي الجزيئة . هناك نوع من هذا الكلوبيولين المناعي يعرف باسم الكلوبيولين المناعي الفا المفروز 
secretory 9A‏ (4واء) ويعد الكلوبيولين المناعي الرئيس في السوائل الجسمية كالدموع » اللبأً › 
الحليب وغيرها . له أهمية بالغة لحماية الأغشية المخاطية كأغشية الأمعاء والمجاري البولية والتنفسية 
من اختراق الجراثيم المرضية . ان هذا الصنف موجود في كافة الحيوانات اللبونة وفي الطيور. هناك 

صنفين فرعيين من هذا الكلوبيولين المناعي» هما الكلوبيولين المناعي ,9۸| ودء9۸| . 
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كلوبيولين مناعي immunoglobulin dela lil‏ 
صنف من أصناف الكلوبيولينات المناعية (انظر كلوبيولينات مناعية ٣8‏ أا uطهاومم "u‏ "|) المتكونة 
من سلسلة دلتا بالنسبة للسلاسل التقيلة . عزل في بداية الأمر وعد في الإنسان على انه من بروتينات 
الورم اللبي ۷810۳2 ٠‏ لكنه وجد بعدئذ في المصل الطبيعي للإنسان بتركيز واطئ جداً (حوالي 
O‏ الكلوبيولين المناعي احد الكلوبيولينات الأساسية الموجودة 
على أسطح الخلايا اللمفاوية البائية . تتكون الجزيئة الواحدة من زوج متماتل من السلاسل الببتيدية 
الخفيفة وزوج متماتل من السلاسل الببتيدية التقيلة مرتبطة بأواصر كبريتدية مزدوجة . وزنه الجزيئشى 
حوالي 175000 دالتون . لا يوجد هذا الكلوبيولين المناعي على غشاء الخلية اللمفاوية البائية غير 
الناضجة التي تحتوي كلوبيولين 0| فقط . وفي حال تميز هذه الخلايا ونضوجها ستتمكن من إظهار 
الكلوبيولين المناعي دلتا ايضا اضافة الى الكلوبيولين المناعي 91| ويرمز له 0وا . 


كلوبيولين مناعي immunoglobulin gamma lal‏ 
صنف من أصناف الكلوبيولينات المناعية يحوي على سلاسل تقيلة من نوع كاما . يعد الكلوبيولين 
المناعي الرئيس في الدم ويشكل حوالي ثلاثة أرباع الكلوبيولينات المناعية وتصل نسبته الى حوالي 
5 . ويكون في الأحوال الاعتيادية موجودا بتركيز 15-9 ملغم/مللتر . ينفصل بطريقة الترحيل 
الكهربائي . يتكون هذا الكلوبيولين المناعي من وحدة أساسية واحدة 0۸0۳8۲ اي انه يتكون من 
أربعة ببتيدات متعددة . كل زوج متشابه فيما بينه فهناك زوج من الببتيدات المتعددة الخفيفة وزوج من 
الببتيدات المتعددة التقيلة . توجد في الإنسان أربعة أصناف فرعية ك#ءءهاطلاء هي الكلوبيولين 
المناعي 6 G2؛‏ و6؛ و6 لتشكل ,96| و ء96| و و96|و 964| . وزنه الجزيئي 150000 
اتون رغال فر اة 7 وخاك من ود ات تهر 75 اه ورطافه انحوي تكسن مكافك 
اختراق المشيمة ليصل من الأم الى الجنين وكذلك قدرته على تثبيت المتمم عدا الصنف الفرعي 64 

(انظر متمم مناعي ۳٥٣‏ e‌امcom‏ uneصmصi)‏ ویرمز له |G‏ . 


milk immunoglobulins Ãيعliall كلوبيولينات الحليب‎ 

مجموعة من البروتينات ذات الوزن الجزيئي العالي وبصفات كيميائية وفيزيائية متشابه تعمل على 
إعطاء المناعة ضد الأمراض للحيوانات الصغيرة الى ان تتمكن من إنتاج مثل هذه المركبات بنفسها . 
وجميع أنواع البروتينات الوقائية هي بروتينات ذات أربعة وحدات اثنتان منها صغيرة وزنها الجزيئي 
0 دالتون والاثنتان كبيرة وزنها الجزيئي س - 70000 دالتون وتتداخل هذه الوحدات 
الأربع مع بعضها البعض بو اسطة أواصر كبريتية تية تنائية ٥ل|fااءاك‏ . وهناك تلاث أنواع رئيسة من 
هذه البروتينات هي 9۸اء 6واء ۷وا ر تحتوي على نسبة من الكربوهيدرات ولذا تعد من 
مجمو عة |/0٥00۲08١5‏ وتقدر كميتها في لبا الأبقار بحوالي 0.50 - 0.75غرام/لتر وينخفض 

تركيزها بتقدم مدة الحلب . 


كلوبيولينات liaعÃı immunoglobulins‏ 
بروتينات تحتوي على بعض المواد الكربوهيدراتية في تركيبها واليها تعود الأجسام المضادة . وتمتاز 
بالخصوصية اي انها تتفاعل بصورة نوعية مع المستضد . هناك خمسة أصناف رئيسة من 
الكلوبيولينات المناعية هي صنف الكلوبيولين المناعي اء عواء 0وا > ۸واء ١وا‏ ويمكن ان 
تضاف أنواع أخرى . توجد الكلوبيولينات المناعية في بلازما الدم والمصل وفي الكثير من السوائل 
الجسمية والأنسجة للأفراد الأصحاء المعرضين لمولد المناعة ٣۳1۸096١‏ |. يتكون التركيب 
الأساسي للكلوبيولين المناعي من أربعة ببتيدات متعددة . الزوج الأول من هذه الببتيدات المتعددة › 
صغير الجزيئة يتكون من حوالي 214 حامض أميني تدعى هذه السلاسل بالسلاسل الخفيفة . اما 
الزوج الثاني فيكون اكبر حجما ويساوي تقريبا ضعف الأول ويتكون من 440 حامض أميني وتدعى 
السلاسل التقيلة . ترتبط هذه الببتيدات بأواصر كبريتدية مزدوجة . وتوجد اما بشكل وحدة واحدة او 
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کما تسمی 0۸0۳68۲ او قد توجد بشکل متعدد او كما تسمىی8۲5 ٣۷ا0‏ » من الأمثلة على النوع 
الأول صنف الكلوبيولين المناعي 62| ٠‏ الكلوبيولين المناعي 90| » الكلوبيولين المناعي 9| وقسم 
من الكلوبيولين المناعي 9۸| "0۸0۳8۲٥‏ بينما يشمل النوع التاني الكلوبيولين المناعي لا 
والكلوبيولين المناعي 9۸| ۳6۲٠٥١‏ . توجد السلاسل الخفيفة نفسها في كل الأصناف ولكنها يمكن ان 
توجد عند نفس الفرد بنو عين متJ lambda اlight chain » kappa light chain‏ . اما السلاسل 
الثقيلة فهي المميزة للكلوبيولينات المناعية وعلى أساسها صنفت الكلوبيولينات . فهناك سلسلة ۷ وسلسلة 
وسلسلة 0١‏ وسلسلة دلتا ۸ وسلسلة ابسلون ع . كما موضح في الآتي : 


u Heavy 


IgG IgA igen- 
( lM chai 1 
4 4 HET 0 
| EE 
SON 


, Heavy o Heavy 
chains chains 


IgE 


lgD 1 الا‎ : 
E NE ° 
e Heavy SHeavy Disulfide ⁄ 
chains chains bond 


glutathione کلوتاثيون‎ 

ببتيد ثلاثي من الببتيدات المتعددة الطبيعية › لكنها أصلا غير مشتقة من البروتينات › ذو فعالية حيوية . 
واكتشف من قبل العالم هوبكنز ١١‏ ٣م10‏ عام 1921 م في الخميرة والعضلات . وهو موجود ايضاً 
في الدم واغلب الخلايا . ويمكن تحضيره من حامض الكلوتاميك والسستئين والكلايسين › يتأكسد 
بسرعة ويحتوي على مجموعة سلفاهدريل 51 حرة لذلك فهو ينشط بكثرة الإنزيمات التي يعتمد 
نشاطها على هذه المجاميع . يوجد في الأنسجة الحيوانية بصورة رئيسة بحالة مختزلة مع كميات قليلة 
في حالة مؤكسدة . وبعد ذبح الحيوان تسهم نواتج تحلله في إظهار طعم ورائحة اللحوم المميزة ويعد 
المصدر الرئيس لغاز كبريتيد الهيدروجين 15 فمثلا عند تسخين لحوم الدجاج واللحوم الأخرى الى 
0- 113 درجة مئوية فانه يتحلل بصورة كاملة . ان الصيغة التركيبية للكلوتاثيون |أy"٣هاuاق‏ -ر 

ycineاو-ارinعاsرc‏ - وتكتب الصيغة كما يأتي : 


COO 
ن‎ glycine 
2 
1 2 
eg cysteine 
HS CH 7~ e 
2 
e 2 glutamate 
ICME 
COO. 
Glutathione 


ويتكون من السستئين وحامض الكلوتاميك والكلايسين يحوي على آصرة ببتيدية غير طبيعية او شائعة 
بين مجمو عة الأمين للحامض الأميني السستئين ومجموعة الكربوكسيل للكلوتامات ويعد الببتيد من 
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مضادات الأكسدة ويحمي الخلايا من الجذور الحرة . وتبقى مجموعة الثايول فيه بشكل مختزل ويجد 
بتراكيز حوالي 5 ملي مول في الخلايا الحيوانية . 

يعمل الببتيد كمعط للالكترونات لاختزال الأواصر الببتيدية المزدوجة التي تتكون في الخلايا » وعندها 
يتحول الى الشكل المؤكسد له وهو ثنائي كبريتيد الكلوتاثايون 6556 . وبقاء الببتيد بشكل مختزل 
يعود الى ان الإنزيم المسئول عن اختز اله red u case‏ utathioneاg‏ یکون نشطا دائما ویستحث 
بالاجهادات التأكسدية . وتستعمل نسبة الكلوتاثايون المختزل الى الشكل المؤكسد لقياس السمية الخلوية 
> اذ في الحالات الصحية تصل نسبة المختزل 65۳ الى %90 والمؤكسد 6556 الى 010. 
وظيفة الكلوتاتايون فى الأنظمة الحيوية هو ان تعمل مجموعة تايول السستئين كمعط للمكافشات 
المختزلة (6 + ١‏ ) (كما ذكز أعلاه) الى الجزئيات غير المستقرة مثل مركبات الأوكسجين الفعالة 
5 » وباعطاءه للإلكترون يصبح فعالا ويتفاعل مع جزيئة مماثلة لتكوين 6556 ويكون التفاعل 
ممكنا نظرا لارتفاع تراكيز الببتيد ففي الكبد مثلا تصل الى 5 ملي مول . ويمكن لل 5١‏ ان يعاد 
تكوينه من 6556 بتأثير الإنزيم المختزل . وزيادة نسبة 65586 الى S٣١‏ يعني ان الخلايا 
تعاني من إجهاد الأكسدة . 

ويعد 65۳١‏ مادة أساس لتفاعلات الاقتران والاختزال التي تتم بواسطة الإنزيم -S-ټ¬glutathio‏ 
transfer‏ الموجود في المحلول الخلوي والأجسام الصغيرة ۳|٥۲050١١6S‏ والمايتوكوندريا »› 
أما تفاعل الاقتران فيمكن ان يتم بتفاعلات لا إنزيمية . ولذا يساهم في عدد من التفاعلات وأهمها إزالة 
سمية بعض المواد فضلاً عن اشتراكه في عملیات تخلیق 0۲1٥۸65‏ )| . ويستعمل كمثبط للميلانین 
في المستحضرات التجميلية وذلك بمنع تخليقها بتأثیر انزیم ۵58" ایه۲ر] و 1-00۴۸ (انظضشر 
ليفودوبا ۶۸ 1-00) اذ يمنع ارتباط الإنزيم ب 1-00۴۸ . لا يمكن زيادته في الجسم بأخذه عن 
طريق الفم لانه لا يمتص بشكل جيد في القناة الهضمية ولكن الأفضل تناول الطليعة التي يتكون منها 
وهي حامض السستئين الموجود بوفرة في بروتينات الشرش غير الممسوخة وغيرها من المصادر. 


wheat gluten كلوتين الحنط‎ 

بروتينات تتميز بمحتواها العالي من الحامضين الأمينين الكلوتامين والبرولين › كما يتميز هذا البروتين 
بصفتي اللزوجة و المطاطية كعاأ6مه۲م ع اأدجاممعءا۷ الأمر الذي يساعد في تكوين العجينة 
المناسبة لصناعة الخبز والمعجنات . وقد لوحظ وجود تأثير سلبي لهذا البروتين في صحة بعمض 
مرضى الجهاز العصبي وأن إعطائهم أغذية خالية منه أدى إلى تحسين حالتهم الصحية » كما وجد أن 
إعطاء مرضى انفصام الشخصية أغذية خالية من الحليب والحبوب قد أدى إلى تحسين سلوكهم بصورة 
كبيرة إما بسبب تحسين امتصاص العقار الخاص بهذا المرض أو بسبب أن تحلل الكلوتين ينتج بععمض 

الببتيدات المؤثرة في الدماغ أي أن عدم إعطاؤه إلى المرضى يكون مفيدا لهم . 


کلوکور lأlنيj glucorapha ni¬‏ 
أحد مركبات عه1«01وهع اع الموجودة بوفرة في نباتات العائلة الصليبية وخاصة نبات البروكولي 
له الصيغة الجزيئية N05‏ ,اام » يتم إنتاجها بتأثير إنزيم ۷۲٠١51١۵58‏ الذي ينطلق عند تهمشم 
الأنسجة النباتية بالمضغ متلا وكذلك يوجد في الأحياء اخرى . وهو المسمى الثاني للسلفرافين (انظضشر 
سلفر افين (sulforaph2an©‏ . 


کلیسرول اعراق 
سائل لزج رائق عديم اللون والرائحة ذو مذاق حلو . هو احد الكحولات السكرية ومكون أساسي 
للدهون . والدهون البسيطة عبارة عن أسترات بين الكليسرول وثلاث جزيئات أحماض دهنية . وينتج 
الكليسرول من قبل بعض أنواع البكتريا مثل مم5 ءںء//أ88 كما يعد احد نواتج التخمر الكحولي 
الثانوية للخميرة مم5 كعء7۷ 52٥٥۸2۲0۳٣‏ » وينتج على نطاق تجاري من بعض الطحالب في المياه 
المالحة كما في البحر الميت . 
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truffle öةİمک‎ 

من الفطريات الكيسية القابلة للأكل الواسعة الانتشار تنمو أجناس منها هأعأ 76 و١06لآ‏ فى البيئة 
الصحراوية غير المستغلة في الزراعة . تتعايش مع جذور بعض أنواع النباتات البرية ضمن علاقة 
mycorrhiza‏ ومن النباتات اlفصحر‏ اوي ¬ H. salicifoliums Helianthemum ledifo/i1‏ 
تنمو أثناء مدة سقوط الأمطار في فصل الشتاء . تكون الكمأة أجساما ثمرية تكون قريية من سطح 
الأرض . وقد يؤدي كبر حجمها الى تشقق سطح الترب التي تغطيها . يجمع الكماً من مناطق عديدة 
من الشرق الأوسط . وفي المواسم الجيدة » أي عند سقوط الأمطار المتكررة والمبكرة أي في شهر 
تشرين الأول فأن إنتاج الهكتار الواحد قد يصل الى 200 كغم . يشبه شكل الكمأة درنة البطاطا » أما 
سطحه فيكون أكثر خشونة . يتراوح وزن الكمأة بين 100-30 غم وقد تبلغ بعضها أحجاما كبيرة 
تصل الى أكثر من كيلو غرام . 


كنافانين Canava nine‏ 
حامض أميني مصدره غير بروتيني . تنتجه بعض الفطريات » لا يعرف دوره الحيوي بوضوح . وله 
تأثير سمي في بعض الاحياء وصيغته التركيبية : 


۶ کک 
CH-C—C—O—N—C—NHos‏ 
l1 Ho Ho» H‏ 
NH>2‏ 
Canavanine‏ 


كنس يوي bioremediati0¬‏ 
إزالة المواد الكيميائية من البيئة عن طريق الأحياء المجهرية › ولاسيما تلك المواد التي بدأت تجد 
طريقها الى البيئة بعد الثورة الصناعية كالمركبات الهيدروكربونية والمبيدات الحشرية الحلقية 
والمركبات المعقدة الحاوية على الكلور والتي تتميز ببطء تحللها الذاتي . وتتمشل معظم الأحياء 
المجهرية المستخدمة في الكنس الحيوي بالبكتريا التاإبعمة لجنس ك0۸2١"ud0۳اعء۴‏ التي تمتلك 
بلازسدات كيك“ ٤‏ 


كواشف bioindicators gı‏ 
عوامل أو جزيئات حيوية يمكن أن تتحسس الأحياء بواسطتها الظروف المحيطة متل أنزيم كاينيز 
الهستدين "25٥‏ ”لأا الذي يعمل كحاسة للظروف المحيطة ويعطي الإشارات للخلk۲يا‏ 
ا 
كما أن المصطلح يستعمل لوصف الخلايا التي يمكن أن تتحسس وجود بعض المواد فمتلاً تستعمل 
يعن شلالات خمرة الخبز المقدة قى الكشف كن المر اد الساهة فى :اة : 
كما أن وجود مجموعة معينة من الأحياء في بيئة معينة يعد دليلا أو كاشفا حيويا على وجود مواد 
معينة كما في الكشف عن النفط والذهب والنحاس وغيرها . 


كولسترول cholesterol‏ 
opentanophenanthreneاerhydrocycم‏ بالإضافة الى سلسلة كربونية إضافية » انظر 
ترکیبه : 
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Cholesterol ر‎ 


CH3 


HO 


يوجد في الأنسجة الحيوانية ولم يثبت وجوده حتى الآن في الأنسجة النباتية . فهو مكون تركييي في 
الأغشية الخلوية خاصة الجهاز العصبي ويصاحب الدهون عادة . يوجد في الدم بصورة حرة ومرتبطة 
بالأحماض الدهنية . يتم تخليقه في الجسم خاصة الكبد من أستيل قرين الأنزيم ۸ بواقع 2-1 غم/إيوم 
ويطرح عن طريق الجلد بحوالي 60 - 113ملغم/پوم وبنحو 200-100 ملغم يوم عن طريق 
البراز . التركيز الطبيعي في الجسم يتراوح بين 250-150 ملغرام /100 مللتر دم . 

يفرز من قبل الكبد عن طريق عصارة الصفراء الى الأمعاء تم يعاد امتصاص حوالي %90 منه 
بالإضافة الى أملاح وأحماض الصفراء في الجزء الأخير من الأمعاء الدقيقة 0 ا6|| ويعاد مرة ثانيية 
الى الكبد وهكذا يكمل دورة الكبد - الأمعاء ويخرج منه %10 الى الأمعاء الغليظة › ثم يطرح مع 
البراز وتزداد الكمية المطروحة مع زيادة الألياف وغيرها من العوامل الرابطة . 

يعد الكولسترول المادة الأولية لعدد من المواد المهمة كأحماض الصفراء وأملاحها وفيتامين و0 . ويعد 
مادة تركيبية مهمة في أغشية الخلايا والعضيات 5ء اام١/‏ 0۲93 فضلاً عن دوره في نقل الأحماض 
الدهنية . 

كما يعد من أهم العوامل المسببة لتصلب الشرايين وأمراض القلب (انظر تصلب الشرايين 
ئ5 ءءعءatherS)‏ . أهم مصادره اللحوم والأعضاء الداخلية والمخ وصفار البيض والزبد . 


کولیستین cholestin‏ 
منتج يستخلص من رز الخميرة الأحمرء اذ يخمر ويعامل الرز باستعمال الخميرة usعsئa Mo"‏ 
5 »> يسوق لفائدته في تخفيض كولسترول الدم نظرآً لاحتوائه على المثبط ١|ا2أsئ۷aها‏ 
الطبيعي الذي يثبط الإنزيم الرئيس مءهاعuلكه۲ 1116-٥0۸‏ في تخليق الكولسترول › وقد أجيز 
استعمال المنتج عام 1998 من قبل ۴0۸ . 


کومباتین compactin‏ 
أحد العوامل المخفضة لكولسترول الدم ويشابه ١أأ2أئجة۷ه"‏ . له الصيغة التركيبية الآتية: 


زا HG‏ 
ب 
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يعمل المركب كمثبط منافس للإنزيم الأساسي في تصنيع وتنظيم الكولسترول في الدم 1١M16-٤٥0۸‏ 
ductaseعr‏ نظرا لمشابهته الترکیب 11G-٤C04‏ (اutaryاg-اmethy-3-hydroxy-3)‏ الذي 
يعد المادة الأساس الطبيعية لإنزيم ٥458‏ ۲]6۵1. ويؤدي الى تقليل مادة ٥ا2٣‏ هاج6۷" الطليعة 
السابقة لتخليق الكولسترول . 

ینتج من قبل بعض الفطریات متل الفطر ٣ C٣۸1۸‏ ٥م‏ وقد أمكن تحسين عمليات الإنتاج 
وتحوير التخمر للوصول الى إنتاجية تفوق الإنتاجية الطبيعية ب 900 مرة . ومؤخراآ تم تحديد توالي 
الجين المسئول عن تخليقه وتم نقله بطرق الهندسة الوراثية الى مضايف أخرى والتعبير عنه . 


كونفايسین ۸۷1"٥‏ °0 
أحد السموم الموجودة في الباقلاء وهو المسئول عن فقر الدم ألتحللي المرافق لداء البقول الذي يكون 
ناتجا من نقص ع٥25 dehydroge‏ hosphateمp-6-oseعuاg‏ ویؤدي الى تحلل كريات الدم 
الحمر . وهو يشتق من البريميدنات ويعد من مضادات التغذية . 


کونکانافلین concanavalin A A۸‏ 
مشطر للخلايا اللمفاوية التائية بشكل اختياري في الممزارع النسيجية للخلايا اللمفاوية 
(اللمفاويات) . يستخلص هذا الملزن او المشطر النباتي من أحدى أنواع الفاصوليا المسماة فاصوليا 
جاك 8أ١۳١€۸5/0‏ i4اC4/8۷2.‏ يتكون من 237 حامض أميني . يؤدي هذا المشطر النباتي الى 
إنتاج انترلوكين (2-ا|) |٣۲| ٣,-2‏ وكذلك تتشيط قدرة الخلايا اللمفاوية التائية السامة على أداء 
عملها بغض النظر عن خصوصية هذه الخلايا للمستضد وهذا يعني انه مشطر غير نوعي للخلايا . 


کونکلاسینین b-conglycinin‏ 
أحد كلوبيولينات الصويا الذي له معامل ترسب 75 وهو بروتين كربوهيدراتي يتكکون من تلاث 
وحدات فرعية وله وزن جزيئي يتراوح بين 200-150 كيلو دالتون ويمثل أحد عائلة البروتينات 
yاerfaniمsup‏ n”امcu‏ . ويحوي البروتين على ببتيدات رابطة لحوامض الصفراء التي يعزى اليها 
تأثير بروتينات الصويا في خفض الكولسترول والتأثير في ايض الدهون في الجسم . وكذلك يحوي 
على ببتيد صويامتيد الذي يشجع عمليات الابتلاع من قبل الخلايا المناعية الابتلاعية . والبروتين يحوي 
على تاطى :تة بالكو امن اة اكاز هة الما 


کویرسیتین °6٩‏ €Uا¶‏ 
احد الصبغات الفلافونويدية وصيغته التركيبية 07م,1اح 6 ووزنه الجزيئي 302.23 دالتون وهو 
ينتشر بصورة واسعة في النباتات وخصوصا في لحاء البرسيم وتم عزله من نبات 
Rhododendron cinnabarinum‏ وله مسمیات أخر ی مJû gag « sophretin « meleti‏ 

من مجموعة ١أ۸0‏ ۷0| له التركيب الكيماوي الآتي : 


Quercetin 
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ينتشر المركب في عدد من النباتات فهو أحد مكونات قشورها وقلفها » ويكثر في التفاح والبصل 
والشاي ويوجد ايضا في عدد من الخضر الورقية والأعشاب › وتكون تراكيزه عالية في المدعمات 
الغذائية ولا توجد محددات لتناوله . 

للمركب تأثيرات مضادة للحساسية والربو نظراً لصفته المضادة للهستامين . ويساعد فى التقليل من 
أعراض التهاب البروستات المزمن ويلطف من التعقيدات العصبية وداء السكري . ويقلل من الإصابة 
ببعض السرطانات نظرا لطبيعته المضادة للأكسدة فيقلل من نمو الخلايا وكذلك يقوم بحث الاستماتة 
في بعض أنواع السرطان ٠‏ وأكثر التوجهات تشير الى قابليته المضادة للسرطانات ولكن هناك بعمض 
الحالات يمكن ان يحث المركب السرطان ولكن هذا يعتمد على طريقة استعمال المركب والتركيز 
وكذلك نوع الكائن الحي . 


quİnİNeS ٽlنigigک‎ 

مجموعة كبيرة من المركبات ذات صبغة صفراء توجد في العصارة الخلوية للنباتات المزهرة › 
الاعفان ٠‏ البكتريا والطحالب . وهناك أكثر من 200 مركب معروف تتراوح ألوانها من الأصفر الفاتح 
إلى الأسود تقريبا واكبر مجموعة فر عية مuا9۲0طلاء‏ هي ۲۹u ٣0۸٥5‏ ٣أan‏ ويعد المركب 
دص المركب الممثل لهذه المجموعة. تشمل المجموعة الفرعية الصغيرة 20 مركب صبغي 
تسمى 1018S‏ 11٩1۸0امaمn‏ » ويوجد عدد من الصبغات ضمن هذه المجموعة في نبات الحناء 
"هط وجوز الهند ويعد المركب ١iأومط"اام‏ مركب مثالي لهذه المجموعة. ومركجات 
antihraQguinones‏ توجد عادة بشكل كلايكوسيدات وهناك مجموعة أآخری تسمی 
nz0@uinoneهط‏ وتوجد في الاعفان فقط وبعض النباتات المزهرة والمركب الممتل لهذه المجموعة 
osinاnuامs‏ اما المجموعة الفرعية ألأخرى ذات لون أحمر napthoacenoqui0nes Ju‏ 
توجد في رتبة كهاهأ#ءر"۳ A٣١‏ وهي قريبة من التتراسايكلين منها 6١0۵١‏ الذي يوجد في 

الفطريات. والصيغة التركيبية كما يأتي : 


OH O OH 
SOD OH 
O 


Emodin 


کيمlئيات‏ نط petrochemicals‏ 
المواد المشتقة من النفط الخام وتنافس الكيميائيات المنتجة من التخمرات الحيوية . تؤدي المنافسة بعض 
الأحيان الى رجوح استعمال الكيميائيات النفطية لرخص تكاليف إنتاجها . ولكن الحاجة الى مواد ذات 
توزيع كيميائي محدد يمكن الحصول عليه من التخمرات الحيوية . كما أن مسألة تلوث البيئة يمكن أن 
ترجح إنتاج المواد الكيميائية الحيوية » بالإضافة الى أن الكثير من التشريعات تمنع استعمال هذه المواد 
في الأغذية لأي من الأغراض . 


کيمياويات lEأlة‏ liaillع mint family phytochemicals‏ 
مواد كيماوية متعددة تنتج من عائلة النعناع |4٥838‏ 14 » واستعملت نباتات العائلة كمصدر للعديد 
من الكيمياويات المستعملة في التداوي وحفظ الأغذية منذ أكثر من 4000 سنة . وتحوي العائلة على 
مركبات فعالة حيويا لأداء الأغراض المذكورة وأكثرها هي مواد ايض فينولية ومنها ۲08۳2۲٣٥١‏ 
0 الموجود في نباتات إكليل الجبل والنعناع والزعتر والخزامى والثايمول الموجود في الزعتر 
و 0۲894۸0 ولهذه المركبات فعالية مضادة لالتهابات ومضادات أكسدة وكذلك مضادة للجراثم . 
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والفعالية المضادة للأكسدة تكون فعالة والموجودة في الأغذية العائدة لعائلة النعناع وعند استعمالها لمدة 
طويلة تمنع حدوث داء السكري والسرطانات وكذلك أمراض القلب الوعائية . 

وأفراد العائلة النباتية تستعمل لإعطاء النكهة للأغذية متل تلبيسات السلاطة وغيرها من الأنظمة 
الغذائية الشائعة في المناطق المحيطة للبحر المتوسط . أغلبها تذوب ولو بشكل جزئي في الماء 
والكحول الاثيلي وبذلك تؤثر في الأغشية الخلوية للبكتريا الملوثة للغذاء وكذلك تؤثر في الإنزيمات 
الرئيسة مثل الإنزيمات النازعة للهيدروجين العاملة في سايتوبلازم البكتريا الملوتة . ولذلك فان 
المستخلصات المائية لها مفيدة في كثير من الأنظمة الغذائية وذلك لانها قليلة التطاير ولا تؤدي الى 
مشاكل في نكهة الغذاء . ٠‏ 


phenol phytochemicals ةيتlبi‎ uli كيمياويات‎ 

مواد ذات تراكيب مختلفة في تفاصيلها ولكن الأساس فيها هو الفينول الذي يعرف من قبل الجهمات 
الكيماوية على انه ۸0۲0×۷668۸261١6‏ . وهى مواد ايض تانوية تنتجها النباتات للحمايية ضد 
الاجهادات الحيوية مثل الإصابة بالأحياء المجهرية وضد الاجهادات البيئية مثل الجفاف وارتفاع 
درجات الحرارة وزيادة طاقة الإشعاع وغيرها ولذلك فهي تشكل دفاعات نباتية مهمة . تصنف 
المركبات وفق التركيب الحلقي وعدد ذرات الكربون ولها سلاسل جانبية مختلفة تضفي عليها بعسض 
الصقات مل كر اهينها للماء وقابلعة طبها للمغادن .و كلك الاختلاف فى قاشة ا للار اظ الى 
البروتينات التي تعاني الأخيرة من تغيرات في شكلها نتيجة هذا الارتباط وبذا تؤثر في القنوات الأيونية 

عبر الأغشية وتصنف وفق الجدول التالي اعتمادا على عدد ذرات الكربون فيها ٠:‏ 


عدد ذر ات الکار بون ألهيكل الاساس الصنف 
Simple phenols Cs 6‏ 
Benzoquinones‏ 
Phenolic acids Ce 7‏ 
Acetophenones CC 8S‏ 
Tyrosine derivatives‏ 
Phenylacetic acids‏ 
Hydroxycinnamic acids CC 9‏ 
PhenylIpropenes‏ 
Coumarins‏ 
[socoumarins‏ 
Chromones‏ 
Naphthoquinones Ce 10‏ 
Xanthones Cg CC. 13‏ 
Stilbenes CCC 14‏ 
Anthraquinones‏ 
Flavonoids Ce Cy Cg 15‏ 
[soflavonoids‏ 
Lignans (Cg €C;)> 18‏ 
Neolignans‏ 
Biflavonoids (Cg CC gh 30‏ 
Lignins (Cg Cra N‏ 
Catechol melanins (Ces‏ 
Flavolans {Condensed Tannin (CgC Cg,‏ 


تنتشر في معظم النباتات وبذلك كانت جز ءا مهما في الغذاء الذي يستهلكه الإنسان . بض أفرادها 
وخاصة تنائية او متعددة الحلقات تشبه العديد من جزيئات الإشارات الحيوية وهذا ما سهل تداخلها ممع 
المستلمات عند سطوح الخلايا المشاركة في مسارات نقل الإشارات وعليه فانها يمكن ان تساهم في 
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تعديل بعض الفعاليات الحيوية من خلال هذه المهامة . اذ يمكن ان تغير من التعبير الجيني والفعاليات 
الخلوية والفسلجية على المستوى الجزيئي . 
وقد أثبتت الدراسات ان الأنواع المختلفة لها فعاليات جد مهمة في الأنظمة الحيوية ويمكن إدراجها : 


تكون مهمة في مضادة جزيئات الأوكسجين الفعالة (ROS) reactive 0XYg€¬‏ 
6ئ8 المولدة للسرطانات والمشاركة في أمراض القلب الوعائية وكذلك داء السكري 
وغيرها من أمراض الإجهاد ألتأكسدي . 

تساعد في تنشيط او تثبيط فعالية بعض البروتينات والإنزيمات وعوامل الانتساخ 
transcription factors‏ العاملة في بعض مسارات نقل الإشارات › كما انها تشبط 
إنزيمات منها ه٥5هلأومعںاو-»‏ المسئولة عن زيادة السكر خاصة من النوع الثاني 
اا ممل من داء السكري . 

تغير الأرقام الهيدروجينية وذلك بتأثيرها في الإنزيمات النازعة لهيدروجين المواد . 

تتداخل وتتفاعل كيماويا مع بعض المواد المسرطنة › او تثقبط بعض الإنزيمات متل 
مكونات مو 01۴ العاملة في تنشيط المسرطنات الأولية ۲0٥8۲٥١096۸58‏ . او تحوير 
فعالية الإنزيمات المشتركة في الطور الأول وإنزيمات الطور الثاني عند إزالة سمية 
للمركبات الدخيلة S٥اأهأ‏ اه" 6× . وتؤدي الى إخماد فعالية الجذور الحرة التي تتلمف 
04 » وهي بكل هذه الفعاليات وغيرها تؤدي الى منع السرطان › البعض منها يعمل عند 
مرحلة البدء > وأخرى تعمل في خطوات لاحقة من التسرطن ومواد أخرى تعمل على 
المراحل الثلاث من عملية التسرطن وأكثرها وضوحا مضادة مواد فول الصويا تجاه 
سرطان الذي 

للمواد فعاليات أخرى متل منع أكسدة الدهون ا10 . 

لها تأثيرات مضادة للفيروسات والبكتريا والطحالب ومنع حدوث التقرحات وبذلك يمكن ان 
تمنع الأمراض الناتجة عن الإصابة . 

تتداخل مع الجهاز المناعي وتمنع حدوث الحساسية كما أثبتت التجارب في هذا المجال › 
كما انها تقوم بإحباط المسارات التي يشارك فيها »١-N۴آ‏ اي ان لها فعالية مضادة 
للالتهابات . 

تمنع تجمع الصفيحات الدموية وبذلك تكون مضادة للتجلط . 

لها فعالية خفض الضغط الدموي . 


وربما كانت لها فعاليات مفيدة أخرى . ولذلك يلاحظ انها تدخل في تحضير الأغذية الفعالة او أغذية 
التداوي وغيرها من الأغذية التي تضفي الصفات الجيدة على جسم الإنسان . 
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laci ۸1٩ لاکتنین‎ 

من المركبات التي توجد في الحليب ولها تأثير مثبط . أو قد يكون موقف لنمو الكائنات الحية 
الدقيقة وقد أمكن عزل هذا المركب والتعرف عليه منذ زمن بعيدا حيث إن هذه المادة تفقد فعلها المضاد 
للبكتريا بالمعاملة الحرارية في 75 "م لمدة 20 دقيقة وأكثر أنواع البكتريا حساسية للاكتتين هي 
Streptococcus pyogenes‏ . 


لاکتوتنسین - بیتا B-lactotensin‏ 
ببتيد فعال في حث تقلصات الأمعاء خاصة الجزء الأخير واللفائفي "۴1۳| يشتق من الكلوبيولين 
uك8هاactogا-»‏ الحليب ويمتل القطعة 146-149 من البروتين وهو ببتيد رباعي بالتوالي . 


His-lle-Arg-Leu 


لاكتورفين -الفا a-lactorphin‏ 
ببتيد مشتق من بروتين الحليب 0-14٥401۳١‏ يعمل كببتيد مخدر وكذلك يقوم بتخفيض ضة 
الدم بتقیطه للإنزیم ۸٥٤۴‏ » وهو ببتيد رباعي يشغل المنطقة 50-53 من البروتين وبتوالي حوامض 
أمينية آلاتية : 


Tyr-Gly-Leu-Phe 
. وله تأثير ملطف للعضلات الملساء وكذلك له فعالية الببتيدات المخدرة‎ 


لاکتورفینات- بیتا B-lactorphins‏ 
ببتيد يعاكس تأثير الببتيدات المخدرة في أللفائفي (الجزء الأخير من الأمعاء "۳ 81۷||أ) » ويوجد 
نوعين من الببتيدات المسماة بهذا الاسم تشتق من بروتين الحليب ١ااuاطهاوماعها-»‏ الأول يشغل 
المنطقة 102-105 وهو ببتيد رباعي له التوالي : 
Tyr-Leu-Leu-Phe‏ 


والآخر ببتيد سباعي ويشغل المنطقة 142-148 من البروتين بالتوالي : 


Ala-Leu-Pro-Met-His-ILe-Arg 


|a ٥0٥۲۲٢ لاکتوفیرین‎ 

بروتين كربوهيدراتي قاعدي ذو سلسلة ببتيدية واحدة يتراوح وزنه الجزيئي بين 76000- 90000 

دالتون والرقم الهيدروجيني الأمتل لفعاليته 8.2 » له القدرة على الارتباط بالحديد الموجود في حلييب 
الام اذ ترتبط کل جزيئة منه بذرتي حدید وبالتالي فانه يمنع نمو الأحياء المجهرية التي يعد الحديد احد 
متطلبات نموها » ان حليب الأم أكثر احتواء على اللاكتوفيرين من حليب البقرء وترتفع كميته في اللبأً 
لتصل في حليب الأم الى 8 ملغم/مللتر» اما في حليب البقر فتصل الى 4 ملغم/مللتر» وفي حلييب 
الماعز والأغنام تكون كميته اقل من ذلك › وأظهرت الدراسات ان له القدرة على الارتباط بجدار 
الخلية الحية مسببا تحطيما مباشرا للكائن ألمجهري عن طريق تحطيم الطبقة الوسطى او طبقة السكر 
المتعدد ألدهني 0۷52٥0٥۸2۲١٥‏ م٥‏ ما في البكتريا السالبة لصبغة كرام » يتكون لاكتوفيرين حلييب 
الأبقار من 692 حامض أميني بينما يتكون لاكتوفيرين حليب المرأة من 689 حامض أميني . عند 
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تعرض هذا البروتين للهضم بالببسين فأنه يحرر مجموعة ببتيدات ذات فعالية مضادة للبكتريا 100- 
0 مرة أكثر من اللاكتوفيرين الطبيعي . 


لاکتوفیروکسینات lactoferroxins‏ 
من الببتيدات المشتقة من البروتين ١أ106۲۲٥ه|‏ الموجود في الحليب وهو ببتيد منبه ويعاكس تأثير 
الببتيدات المخدرة أكءا٣90هأه‏ لكأهأمه والنو ع ۸ منه ببتيد سداسي بتوالي حوامض أمينية : 


Tyr-Leu-Gly-Ser-Gly-Tyr-(- OCH3) 
. ويؤثر في تقلصات العضلات الملساء‎ 


لاکتوفيرuسيj‏ 8 lactoferricin‏ 
ببتيد يعمل مضاداً قويا تجاه الميكروبات ينتج من هضم اللاكتوفيرين بإنزيم الببسين ويشكل المنطقة 
(17-41)] منه » يقضي على عدد كبير من البكتريا الموجبة لصبغة كرام والسالبة لصبغة كرام 
خاصة السلالة 01573:7 امع هأ۸عأ"ممأعs£‏ الخطرة وبتراكيز قليلة جداً »> وهذه الخاصية ريبما 
تعزى الى صافي الشحنة الموجبة للببتيد والذي قد يقضي على الميكروبات بالتأثير في نضوحية 
أغشيتها كما انه يحث ظاهرة الاستماتة في الخلايا الورمية وخلايا اللبائن غير الناضجة . وينتج الببتيد 
في معدة الإنسان بعد دخول الطعام الحاوي على اللاكتوفيرين 06۲۲١١‏ ها . 


sîتliıilgٽت lacotkinİnS‏ 
ببتيدات مخفضة لضغط الدم والمشنقة من اللاكتوالبومين واللاكتوكلوبيولينات (انظر ببتيدات مخفضة 
أضiخط‏ llدpe (hypotensive peptides‏ . 


لاکتولین ٩‏ ||ااlac|‏ 
احد بروتينات الحليب » يوجد بشكل مرافق لبروتين اللاكتوفيرين في الحليب ويكون تركيزه في اللبأً 
أكثر مما هو عليه في الحليب . يذوب البروتين في المحيطين القاعدي والحامضي ولكنه أقل ذوبانا في 
رقم هيدروجيني 8 » وهو يخلو من المتيونين ويحتوي على كميات قليلة من الالنين والسسنثين ولكنه 
غني بالأحماض الأمينية الحلقية . يبلغ الوزن الجزيئي لهذا البروتين 43000 دالتون ونقطة تعادله 
الكهربائي 7.1 


lactadherin jıردتs‎ 

بروتين سكري بوزن جزيئي 47 كيلو دالتون يشكل أحد بروتينات أغلفة الحبيبات الدهنية في الحليب 
له القابلية على الارتباط بالفيروسات العجلية ۲04۷1۲۷568 المسببة لعدد من الأمراض ومنها الإسهال 
في الأطفال » ويؤدي في بعض الأحيان الى منع تجمع الصفائح الدموية ويشارك في توالي بعمض 
الحوامض الامينية في عامل التجلط ||ا۷ 0۲أعج۴ و ۷ 0۲اع ج۴ لذلك يتنافس معها ويمنع التخثتر 
وذلك من بارتباطه بالدهون الفوسفاتية على أغشية الخلايا . ويوجد ايضا في جسم الإنسان وله عدة 
الانتكرينات |١69۲ ١5‏ (المستلمات) على سطوح الخلايا » يساعد البروتين في ابتلاع الخلايا الميتة 
حيث يكون جسرا بين ٥٣۵۲ءاركاأة‏ مهام على سطح الخلية الميتة والانتكرين على سطوح 
الخلايا المبتلعة ليسهل ابتلاع الخلايا الميتة (انظر استماتة Sأكهأم0م)‏ . ونقص البروتين في الجسم 
يؤدي الى عدد من أمراض المناعة الذاتية » ونقصانه يزيد او يعجل من ظهور مرض الزايهمير لتأثيره 

الخاص في خلايا الدماغ . 
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ونظرا لسهولة تنقية البروتين من حبيبات دهن الحليب لذلك هناك توجه لاستعماله كعلاج والمقتقرح 
إعطائه للأمهات في حالة الرضاعة لحماية الصغار من الإصابات بالأمراض المرتبة على نقصه في 
الكبر . 


لاكتين أولي ٣اه‏ اهام 
هرمون يفرزه الفص الأمامي للغدة النخامية وهو ببتيد متعدد مكون من 7 حامضي أميني يبلغ 
وزنه الجزيئي حوالي 0 دالتون ويحفز تكوين الحليب في حويصلات التدي (انظضر 
رضاعة .(lactation‏ 


لامینات أي prolamines‏ 
مرکبات توجد في البروتين المسمى زین (zein)‏ الموجود في الذرة الصفراء وفي البروتين المسمى 
كلايدين ١4ا9‏ الموجود في الحنطة . تذوب في محلول كحولي %70-60 كما تذوب في المحاليل 
المخففة من الأحماض والقواعد ولا تذوب في الماء او المحاليل المتعادلة الملحية ولا تذوب في الكحول 
العالي التركيز %90 . تكون غنية بالحامضين الامينيين حامض الكلوتاميك والبرولين . 


لٺهlyئlaٽت anaerobes‏ 
الأحياء الدقيقة التي تنمو وتتكاثر بغياب الأوكسجين تماما اذ إن وجود الأوكسجين قد يؤثر فيها ويبيدها 
ومن أهم الأنواع التابعة لهذه المجموعة هي البكتريا العائدة للجنس "ا105/1 . وتكون هذه 
الأحياء مهمة في إتلاف الأغذية المعلبة وإفراز السموم فيها بصورة خاصة الأغذية البروتينية مثل 
الحوم وغيرها . 

لاھوائيات إجبlارية obligate anaerobes‏ 
الأحياء التي لا تستطيع استخدام الأوكسجين أذ يكون ساما لبعض منها وتسمى ايضا بالأحياء غير 
الآلفة للهر اء 6sا۲0 a26‏ عءiامامهاهه‏ وهي لا تمتلك الأنزيمات الواقية من التأثير السام 
للأكاسيد » وأغلب أنزيماتها تفقد فعالياتها بوجود الأوكسجين ويحدٿ لها ضرر غير رجعي وتعيش في 
ذات جهود اختزال - أكسدة واطئة حيث يتم استهلاك الأوكسجين من قبل الأحياء الهوائية دون 
تعويضه . ومنها بعض الأحياء التي تقطن الأمعاء . ومن أهم الأحياء التي توجد في هذه المجموعة 
هي خلايا بدائية النواة مثل البكتريا التي تمثل بقايا العصر اللاهوائي الذي مر على الكرة الأرضية . 


لاھوائيات lختlaرıة facultative anaerobes‏ 
مجموعة من الكائنات الحية الدقيقة التي بإمكان أفرادها النمو بوجود كميات قليلة من الأوكسجين أو 
بدونه كما هو الحال مع البكتريا sئأا٥8/‏ Sا٥0 12٥10٥0٥‏ » وغيرها من بكتريا حامض اللاكتيك . 


colostrum dl 
الحليب الأول او يسمى حليب الحلبة الأولى اأ" كو”أأئههط » وهو حليب ينتج من الغدد اللبنيية‎ 
للثدييات لمدة تمتد من نهاية الحمل إلى حوالي اليوم الخامس بعد الولادة . وفي الإنسان يمكن ان يبدا‎ 
إنتاجه بعد 6 ساعات من الولادة . ثم بعد ذلك يتم التحول إلى إنتاج الحليب الناضج والطبيعي في مدة‎ 

حوالي 10-5 أيام في الإنسان » وفي الأبقار يتم التحول في مدة 12-5 يوم . 

يتصف الحليب بكونه قليل الحجم ولا يتجاوز 100 مللتر في اليوم الثاني والثالث بالنسبة للإنسان › 
اما الأبقار فتعطي كميات كبيرة . ويكون مركز جدا لذا يكون ثخين ولزج ولونه بين الأصفر إلى 
البرتقالي ويكون قليل الدهون والكربوهيدرات ولكنه عالي البروتينات لذا يتخثر عند تسخينه . ووجد ان 
0 من بروتينات لبا الأبقار هي كلوبيولينات وأكثرها هي كلوبيولينات مناعية . ويكون سهل الهضم 
لذا يكون غذاءا مثاليا للمواليد عند إعطائه بين 12-8 مرة في اليوم . 
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يكون اللباً غنيا بالأجسام المضادة من نوع ^Aل|‏ المفروز ( Aواء)‏ و ۷N‏ واوهذهتساعد في 
مواجهة إصابات الجهاز الهضمي » وذلك لان الطفل يكتسب 96| من الأم فقط خلال المشيمة والذي 
يعمل في جهاز الدوران » اما 9۸| في اللباً فيعمل في مواقع تهاجم من قبل الجراثيم مثل الأغشية 
المخاطية والحنجرة والرئات › ويمكن للأجسام المضادة الوصول إلى أماكنها وذلك لان اللباً يحوي 
على مثبط التربسين والذي يمنع هضم هذه البروتينات . ويحوي اللبأً على عدد من خلايا الدم البيض 
التي يمكن ان تدمر البكتريا والفيروسات المسببة للأمراض ولذلك يعد اللباً لقاح طبيعي أمين %100 
وعليه يكون بمثابة مناعة مفتعلة أ۸ ا" "| ع٥۷أككمaم‏ . كما انه يمكن ان ينقل المناعة بشكل غير 
مباشر للأمراض التي تلقح بها الأم في أثناء مدة الحمل . وللحليب تأثيرات ايجابية كثيرة › فبداية تكون 
أمعاء المولود ناضحة واللباً يعمل على غلق الثقوب فيها وبذلك يمنع تحسس الطفل من المواد الغذائية 
والتي يمكن ان تمتد لمدة طويلة ويمنع تطور الحساسية عند الأطفال مؤخرا . كما ان للحليب تأثير 
ملين مما يؤدي إلى إخراج العقي 07ع" وهو الغائط الأول للمواليد وبذا يزيد من إزالة الزيادة 
من البليروبينات و المخلقات الأخرى الناتجة عن تكسر كريات الدم الحمر التي تكون نسبتها عالية عند 
الولادة نتيجة لتغير حجم الدم وطبيعة الأوكسجين المستهلك الذي يختلف عن بيئة الرحم بعد الولادة 
وبالتالي يمنع اليرقان الولادي . وفضلا عن ذلك يحوي اللباً على عدد من عوامل النمو . 
ويختلف تركيب اللباً المنتج أثناء الأيام القليلة بعد الولادة بشكل كبير عن الحليب الناضج أي بعد 
حوالي 15 يوم من الولادة كما موضح في الجدول الآتي : 


المكونات ( 100 مللتر ) اللباً ME EE‏ 
العادي / الحليب 
العادي 
الطاقة( كيلوسعرة) 55 67 0.82 
الدهون (غرام) 2.9 4.2 0.69 
اللاكتوز (غرام) 5.3 7.0 0.75 
4| المفروز 0.5 0.1 9 
اللاكتوفيرين 0.5 0.2 2.5 
الكازين 0.5 0.4 1.25 
الكالسيوم ( ملغم ) 28 30 0.93 
الصوديوم ( ملغم ) 48 15 3.2 
فت امین A۸‏ 151 75 2.01 
(مایکروغرام من مکافئ 
الريتنول) 
فت اين 81 ( 2 14 0.14 
مایکروغرام) 
فيتuiuاماممين862‏ ( 30 40 0.75 
TT‏ 
فيت مين €٥‏ ( 6 5 1.2 
LT‏ 


وفضلا عن ما ذكر في الجدول أعلاه فان اللبأً يتميز بوجود بعض المكونات الخاصة منها : 
٠‏ الللاکتوفيرين |4٥]06۲۲١‏ وهو بروتين له فعاليات مضادة للبكتيريا والفطريات 
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٠‏ ببتيدات غنية بالبرولين s٥ل|أأمەمراەم‏ ric„n-ineاroم‏ وهذه لها تأثيرات عدة في 
الجهاز المناعي متل تحفيز ها لنضج الخلايا اللمفاوية التائية ءااعء-١‏ ويمنع تطور اضطرابات 
المناعة الذاتية Sئ50256أك ١18‏ 1١01لا‏ » وتستعمل هذه الببتيدات في علاج او التخفيف 
من أعراض مرض الزايهمير . 

٠‏ اللببتيدات المشتقة من الكازين وهذه تساعد في الحفاظ على مينا الأسنان وتمنع 
تسوسها » ولها القابلية في حماية الحيوانات المصابة بداء السكري »› كما انها تقلل من حدوث 
الأورام في متل هذه الحيوانات » فضلا عن خفضها لضغط الم » وتقليل أنواع المغص عند 
المواليد . 

٠‏ الببتيدات السكرية Sكعل|أم6مهاعaمص0mعران‏ وهي ببتيدات مشتق من الكازين كابا 
ولها فعاليات مضادة للبكتريا والتجلط . 

ألفا-لاكتالبومين "١‏ اها ها-» المركب له تأثيرات مضادة للفيروسات والأورام 
> وكذلك له فعالية مضادة للكآبة وتخفيض ضغط الدم » ويمنع الإسهال ويؤدي إلى زيادة 
اكتساب الوزن في الأطفال اللذين هم تحت ظروف سوء التغذية . 

٠‏ مضادات الأكسدة في اللباً تكون متعددة ومنها فيتامينات © و ۸و ع. 

كما يحوي على المعادن المهمة مثل النحاس والزنك والحديد . 

٠‏ يحوي اللبأً على عدد من الحوامض الدهنية المهمة والتي يتأثر تخليقها بالظروف 
المحيطة بالأم سواء المناطق الجغرافية وعدد الولادات والعمر ونوعية التغذية وغيرهامن 
الظروف . 


يكون اللباً مثاليا للمواليد وقليل الفائدة للبالغين كما أشارت العديد من الدراسات . ويستعمل اللبأً 
ألبقري في تحضير بعض الأغذية الطبية ۴00١s‏ اه٠أأ‏ 6۵" او يستعمل كمدعمات غذائية »› 
ولكن كما أشير آنفا فانه قليل الفائدة للبالغين الا في حالة استعمال اللبأً فائق او عالي التمنيع ( انظر 
لبأ عالي llتinيg high immunized colosrum‏ ( . 


high immunized colostrum ginتll لبأ عالي‎ 

الحليب الأول الناتج من الأبقار المحقونة او المطعمة بلقاحات ضد أحياء مرضية خطيرة او غيرها مما 
يؤدي إلى توليد أجسام مضادة ضدها وإفرازها في الحليب الأول » مثل المساعدة في التخفيف من 
الإصابة بالقولون المتهيج ٥ع‏ "۳٥۸0ء‏ امس0ط ماطهtاiri‏ » او داء السكري النوع الثاني او 
الأنفلونزا 1 الأمراض التابعة للإصابة بفيروس الايدز . 

اذ أمكن تمنيع الأبقار تجاه 17 سلالة من البكتريا المرضية المسببة للإسهال » وكانت 6| الناتجة لها 
القابلية ا تحفيز الخلايا القاتلة الطبيعة وزيادة مستوى الانترلوكين 2-ا| والتقليل من إنتاج عامل 
النخر الورمي ١-Nآ‏ . 


احد مكونات اللباً ( الحليب الأول ) الغني بثمالات البرولين يستعمل في تحسين صحة المصابين بمرض 
الزايهمير › ويعزل من لبأ الأبقار ويحضر على شكل حبوب تحوي على 100 ملغم ويؤخذ على مدى 
3-2 أسابيع ولكن له بعض التأثيرات الجانبية الخفيفة مثل الشعور بالقلق والثرثرة الزائدة والأرق 
ولكنها تزول عند التوقف عن تناول الدواء بعد 4-3 أيام . 


fiocs أبد‎ 


E ET Bw RE الملبدة‎ 
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مع البعض مكونة وصلات مستعرضة فيما بينها وتجمعها وتكوين كتل أكبر هي اللبد التي يمكن ان 
تفصل بسهولة من وسط التخمر ويفضل استعمال سلالات متلبدة طب طبيعيا من خميرة الخبز عند الإنتاج . 


yoghurt jبئ‎ 

احد منتجات الألبان المتخمرة الذي يصنع في مختلف بقاع العالم تحت تسميات مختلفة متل الخاثر» 
والرائب وان كان الأساس للتصنيع واحدآ . يصنع من حليب البقر الطازج او المسترجع او أي حلييب 
متوفر» وتفضل إضافة كمية من الحليب الفرز المجفف له لرفع نسبة المواد الصلبة الكلية فيه بغية 
الحصول على قوام جيد . يبستر الحليب بدرجة حرارة 85 م لمدة 30 دقيقة ثم يبرد الى درجة حرارة 
2- 45 م ويلقح بنسبة %3-2.5 بادئ خليط من بكتريا متجانسة التخمر اللاكتيكي وهي 
bulgaricus , Streptococcus thermophilus‏ usااLactobaCi‏ » ويترك لمدة 4-3 
ساعات لحين التخثر بدرجة حرارة 43-2 م ¢ الى ان تصل الحموضة الكلية فيه الى حوالي %0.7 

حامض لاكتيك يحفظ بعدها في الثلاجة للإنضاج والتسويق . 


لبن عilجa probiotic yoghUrÎ‏ 
(انظر أغذية الأحياء العلاجية sئك0٥] probiotic‏ « منتجات علاجية therapeutic producls‏ ( 


لبن iaك4 flavored yoghurt‏ 
لبن اعتيادي مضاف له بعض أنواع الفواكه كالبرتقال أو الليمون أو الخوخ أو العرموط أو المشمش أو 
الأجاص والأناناس أو الشليك (الفراولة) أو الكرز أو أنواع مختلفة من التوت 06۲۲٠٠5‏ أو أنواع من 
الفاكهة المهروسة ومركزاتها أو مربياتها أو نكهات أخرى . وتنص معظم التشريعات على إضافة كمية 
الفاكهة أما بعد تصنيع اللبن بالطريقة الاعتيادية أو بوضع الفاكهة والأطعمة في العبوات المخصصة 
للبن تعقب بإضافة الحليب المعامل حراريا والمبرد الى درجة حرارة التلقيح والملقح بالبادئ الخاص 
باللبن وتغلق هذه العبوات بعد ذلك مباشرة وتحضن بدرجة حرارة تتراوح بين 42 - 44 م لحين 


لبن نlضشف laben nashif‏ 
منتج يحضر من حليب خض ٠»‏ اذ يوضع في أكياس من القماش القطني للتخلص من الماء الذي يرافقه 
فقدان جزء من مكوناته مع السائل النازل (الشرش) . يستعمل عادة مع الوجبات الغذائية او يدخل 
بوصفه أحد مكوناتها ويمكن ان يستعمل في إعداد السلطات » او يخلط مع الماء ويستعمل . 


ئحم عlجaي probiotic meat‏ 
لحم يحضر بطريقة التخمر متل السجق المتخمر وتضاف اليه بعض الأحياء العلاجية متقل 
Lb. pاantarum » Lb. curvatus » Lactobacillus sake‏ وهذہ مقاومة لوجود %0.3 من 
أملاح الصفراء ويمكن إضافة غيرها من البكتريا التي توافق الشروط الخاصة بالأحياء العلاجية . وفي 
اللحم هناك عامل آخر يمكن ان يزيد من فائدته فضلاً عن احتوائه على الأحياء العلاجية وهو ان يكون 
منخفض الدهون . 


لدائنj bioplastics gı‏ 
لدائن تنتج من قبل البكتريا وقابلة للتفكك الحيوي . طبيعتها الكيميائية عبارة عن متعدد بيتا- 
هيدروكسي بيوترات 2e‏ yأام¥×٥۷۷۵۲ا0م‏ تخزن في الخلايا »> وهي تنتج من قبل بكتريا 
Acai en es eutrophus‏ عند نموها علی الکلوکوز بوصفه مصدر وحید للکربون . فضلاً عن 
المتعدد المذكور تتتج الخلايا متعددا مرافقا هو هيدروكسي فاليرات ٥أ۲2٥اy۷a×٥ا‏ ١ر‏ يمكن أن 
تحدد نسب المتعددين بواسطة التحكم بتركيب الوسط الغذائي » كما يمكن جمع المتعددات وفصلها 
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لتكون بشكل مسحوق أبيض وهي تستعمل لأغراض كثيرة خاصة تلك التي لا تصلح لها اللدائن العادية 
مثل استعمالها في تغليف المواد الغذائية . 

ومن قاطا ك :اة الو كن نن امراك ا لفات امقر عع تخ ادان اي 
بلاستيدات النباتات الخضر مثل النبات ١2‏ ااج كاأئممهأطاه/A4‏ وهذا يسمح بإنتاج اللدائن الحيوية 


لوفاستاتينj lovastati¬‏ 
أحد أعضاء مجموعة الأدوية 5١ء‏ الخاصة بتخفيض الكولسترول في الدم . له الصيغة الجزيئية 
45ء6 ووزن جزيئي 404.54 غرام/مول › جاهزيته الحيوية أقل من %5 » وقابلية ارتباطه 
بالبروتينات أكبر من %95 صيغته التركيبية موضحة في الآتي : 


"ا 


Lovastatin 


ويعمل كمادة أساس للإنزيم C۷۴3۸‏ (أحد آفراد عائلة 0¥1.۴450) . ينتج المركب من عدد من 
الفطريات الر اقية مثل ٥۲۲5‏ lusأأAsperg‏ وعرهون lanllر Pleurotus ostreatus‏ وغيرھا 
من أنواع الجنس مم5 usاه۲r‏ ما٣‏ » يستعمل بجرعة يومية 80 ملغم ويؤدي الى خفض 
الكولسترول السيئ ١١6۲اءهاه 101-٥‏ بنسبة تصل الى %40 وهذه تعد أعلى نسبة تخفيض للأدوية 
والمواد المستعملة لهذا الغرض ٠‏ أجيز المركب من قبل ۴0۸ عام 1987 وله بعض التأثيرات 
الجانبية الشائعة بين مجموعة الستاتينات ويعد من مخفضات الدهون hypolipidemic ag6€†‏ . 

آلية عمل المركب هو بتثبيطه للإنزيم 116-00۸ الأساسي في تخليق الكولسترول ضمن 
الخطوات الأولی»ء اذ يعمل کمنافس قابل للرجو ع للإنزیم esأuc2 ۳1M6-٥0۸ ۲66١d‏ . وللمركکب 
فعاليات أخرى متل تثبيطه لتكاثر الخلايا السرطانية مثل 2أ٣‏ )ںا ١أمامر"‏ وسرطان القولون 
(خط الخلايا 1۲-29 . كما انه يحث إيقاف الخلايا عند المرحلة 6 في عدد كبير من الخلايا الخبيثة 
خارج الجسم الحي ويتعزز هذا التأثير بوجود البيوترات عأجاراuط‏ . 


لقاح العرهون S4۷١‏ 
الغزل الفطري للعر هون uSا0‏ م5 كuاء//492‏ النامي على بذور النجيليات . ويتم تحضيره بإضافة 
ورن الوب ها ت ساط لوه دة تف ماعا ب لح بارا ا لرل الفط ر مين 
الفطر bispOruS‏ يترك بدرجة حرارة 28-25 م لمدة أسبوعين في الحاضنة . يخرج اللقاح من 
الحاضنة بعد أن يتم التأكد من نمو الغزل الفطري الأبيض على جميع البذور وتحفظ في الأكياس أو 
القناني الي حضر قيها اللقاح في الثلاجة لحين استعمالها في ثلقيح المواد المعدة للتخميز. 


vegetative inocula ةıرضخ لقاحات‎ 


لقاحات تحتاجها بعض العمليات التصنيعية مثل الهايفات الفطرية بدلا من الأبواغ › لذلك تحضر هذه 
اللقاحات بتنمية الفطريات على سطوح صلبة واسعة للحصول على أكبر كمية ممكنة من الواغ ثم 
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تحصد وتنقل الى مخمرات الإنبات لتنمو الى هایفات › تم ت تستعمل لقاحات وعليه فأن مخمرات الإنبات 
ضرورية لهذه العمليات ولكن من مساوئ إنتاج اللقاحات أنها مكلفة كما أنها تكون غير متجانسة . 
تستعمل هذه اللقاحات في تحضير الأغذية المتخمرة شبه الصلبة . 


لقاحات دlخlأıة endogenous inocula‏ 
اللقاحات التي مصدرها النبيت الطبيعي للمواد الأولية المستعملة للتخمرات لذلك لا تضاف اللقاحات 
الخارجيةى. تعتمد عليها الكثير من عمليات التخمر كما في إنتاج العديد من الأغذية الشرقية المتخمرة 
وإنتاج الخل بالطرائق البدائية . 

لقاحات كروي microbial inocula‏ 
لقاحات تضاف لتهيئة عدد من المواد الغذائية للنبات مثل النتروجين المت بوساطة البكتريا 
mاRhiz0b‏ التي تثبت النتروجين تعايشيا أو 420002٥16۲‏ المثبتة للنتروجين الحر أو غيرها من 
متبتات النتروجين متل الطحالب الخضراء - المزرقة أو النباتات السرخسية هاامعA‏ » أو الأحياء ذات 
العلاقة بالفسفور وتجهيزه متل فطريات المايكورايزا (انظر مخصبات حيوية ميكروبية اوهأطماإcاm‏ 
(biofertilizers‏ . 


لقاحات وقائي مİكlgة edible Vaccines‏ 
لقاحات وقائية تنتج في النباتات بعد هندسة الأخيرة وإدخال الجينات المسئولة عن تخليق اللقاحات »› 
رمل هذه يهل تناو لها من قبل الأطفال بشكل خاصن. وتكون, الكلفة الإنتاجية فى هذه الحالة متخفضة » 
كما انها تكون بعيدة عن التلوث » مثل الموز المهندس الحاوي على أجسام مضادة للبكتريا المولدة 
للإسهال . 


|مcاا‎ ٣ لکتینات‎ 

مجموعة من البروتينات النباتية القادرة على الارتباط بالسكريات وهي العوامل المشطرةٌ 
agers‏ enicودااiص‏ الأكثر استخداما التي تحفز الانقسام أو الانشطار غير المباشر للخلايا النامية 
في بيئة زرعية ۲6 نالا . من الأمظة عليها هما الکونکانافالین ۸ 0۸٥4٣8۷21١‏ » وهو بروتين 
يوجد في فول الثعلب 62 )هل » والفايتو هيماكلوتنين "29911١‏ ohneارام‏ من القمح › 
والذي سمي هكذا لأنه يعمل على تلازن (تجمع) ١20١ا‏ نااووه خلايا الدم الحمر » والتي هي في 
الواقع صفة عامة للكتينات . 

تعمل اللكتينات على تحفيز انقسام أنواع عديدة من الخلايا في الأنسجة الحيوانية . ترتبط جزيئة 
اللكتين مع مستقبلات خاصة على سطح الخلية » مشابهة أو ربما مماثلة لمواقع الاستقبال على سطح 
الخلية التي تقوم عادة بوظيفة ربط بعض الهورمونات » متل الأنسولين . وفي الواقع يمكن للكتينات أن 
تقلد تأثير أو فعل الأنسولين في بعض الخلايا. وحالما يرتبط اللكتين تظهر إشارة جزيئية ضمن الخلية 
التي تؤثر على نحو بمعدل سرعة الانشطار أو الانقسام والميل للتمايز أو الاختلاف . 


sauerkraut öةرمخم لهانة‎ 

إحدى المنتجات الغذائية المتخمرة التي زاد الاهتمام بها عالميا لما لها من فوائد صحية وعدت من 
الأغذية العلاجية وعلى هذا الأساس تسوق في العديد من الأسواق العالمية . 

والمنتج يحضر من اللهانة (الملفو ف) Asia oleracea var capa‏ وهي تصنع منذ قدیم 
الزمان . وتخضع المواد الأولية لعملية تخمر لاكتيكي تحت ظروف لاهوائية ويعد التخمر بمثابة عملية 
حفظ حيوي ٠‏ والعملية من التخمرات المختلطة ونتأثر بالعديد من العوامل . 

وتحصل عملية التخمر بسلسلة من التخمرات المتباينة والمتجانسة تؤدي الى التغيير في البيئة المحيطة 
بالخلايا » والعملية تخمر تلقائي معتمدة على الفلورا الطبيعية الموجودة على أوراق اللهانة » وتحتاج 
فقط الى تهيئة الظروف الملائمة من درجة حرارة حضن ملائمة وكبس أوراق اللهانة المقطعة في 
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وعاء بعد إضافة الملح على ان لا يتجاوز 2 % » وعملية تقطيع الأوراق تسمح للمواد الغذائيية 
بالخروج من أوراق النبات ويمكن تقسيم عملية التخمر الى مراحل : 

٠‏ المرحلة الأولى ويبدأً فيها التخمر بعد إعداد وتهيئة الظروف وتبدأً المرحلة بفعاليات 
الأحياء المجبرة هوlئيl Acinetobacter spp , Flavobacterium Sp— ,;, Jian‏ 

06ص۴U40ءP‏ وتتلاشى هذه الأحياء بعد استهلاك الأوكسجين وتحول الظروف الى 
لاهوائية نتيجة لفعاليات الأحياء وكذلك نتيجة لتنفس خلايا الأوراق النباتية الحية ونشاط 
الأحياء اللاهوائية المختارة » وتستمر المرحلة لمدة ويكون استنزاف الأوكسجين مرافقا لإنتاج 
الحوامض العضوية مثل حامض الخليك اللاكتيك والفورميك وغيرها . 

٠‏ المرحلة الثانية ويحصل فيها انخفاض الرقم الهيدروجيني وتحول الظروف الى 
اللاهوائية وانخفاض جهد الأكسدة والاختزال وهذه الظروف إضافة الى وجود الملح » وهذه 
الظروف تسمح لبكتريا حامض اللاكتيك الموجودة بشكل طبيعي بالنمو على أوراق اللهانة 
وتصبح هي السائدة « gتبدİ‏ الÎحيlء Leuconostoc mesenteroides‏ ڪ Le. fallax‏ 
غير المتحملة لتراكيز عالية من الحوامض العضوية وتحت ظروف ملائمة يصل تعدادها الى 
0 نوين المستعمرات / غم بعد مرور 12 - 14 ساعة من بدأ التخمر . 

والبكتريا تنتج المزيد من الحوامض وتخفض الرقم الهيدروجيني أكثر وتنتج تنائي أوكسيد الكربون 
لأنها متباينة التخمر ويقوم تنائي أوكسيد الكربون بالإحلال محل ما تبقى من الهواء » وهذه الظضروف 
تساعد في ثبوت فيتامين © في المنتج وكذلك ثبوت اللون للمنتج . 
وبعد اكتمال نمو البكتريا أعلاه تبدأً العصيات اللبنية متباينة التخمر متل كأ5۲6۷ .ا وغيرها 
والتي تكون أكثر تحملا للحموضة والملوحة من البكتريا التي قبلها (c٥0اsه٣مcعuع[)‏ . 
واعتمادا على درجة الحرارة فان المرحلة الأولى والثانية يمكن ان تستغرق 3 - 6 أيام ويكون 
حامض اللاكتيك عند نهايتها حوالي 1 % . 
٠‏ المرحلة التثالثة وفيها يكون التخمر بواسطة بكتريا حامض اللاكتيك متجانسة التخمر وتصبح 
هي السائدة نظرا لكون الظروف لاهوائية والحموضة مرتفعة ووجود نسبة من الملح .ومن 
الأحياء المشاركة في المرحلة مكورات مسبحية ا٣٥0٥‏ 0م5۲ والمكورات المعوية 
EnterococCi‏ و آفراد من البكتريا أعهع‌ه‌اه۴ ولكن تكون هذه المجاميع بنسب ضئيلة 
تصل الى 10 % من تعداد بكتريا حامض اللاكتيك الكلي › اما النسبة الباقية فهمي .160 
antarumام )Streptobacteria)‏ وتصل نسبتها الى 30 - 80 % وهي التي تقوم بالدور 
الأساسي في التخمر › وتوجد في هذه المرحلة بكتریا أخرى مٿJ Lb. curvatus , Lb. sake‏ 
> وتصل الحموضة الى 1.5 -2 % وتعباً اللهانة عندما يصل الرقم الهيدروجيني 3.8 - 4.1 . 
ويمكن ان تقوم بعض الأحياء بتخمير سكريات أخرى مثل الزايلوز والعرابينوز وتصبح هي السائدة في 
المراحل النهائية . 
الأمينات الحيوية : عند عدم ملائمة الظروف او عدم العناية بظروف التخمر فان الأحياء الموجودة 
خاصة البكتريا السالبة لصبغة كرام من العائلة المعوية يمكن ان تولد بعض الأمينات (كما في حالة 
تخمر اللحوم ) والتي توجد في بداية التخمر ولكن تتلاشى بالتنافس مع بكتريا حامض اللاكتيك . 
والأمينات الحرة والتي هي بمثابة قواعد عضوية يمكن ان تسبب التسمم » ويحدت التأثير بشكل 
تقليدي بواسطة الهستامين عندما تصل نسبته الى 50 ملغم / 100 غم من اللهانة › والهستامين يوجد 
في أوراق اللهانة الطبيعية بحدود 12 - 78 ملغم / كغم لهانة . ومن أعراضه الحساسية متل العطاس 
والصداع النصفي (داء الشقيقة) وصعوبة في التنفس وأعراض أخرى . 
ومن الأمينات الأخرى ١”٠1ء5هء‏ الام الذي يمكن ان يصل تركيزه في بعض الحالات الى 146 
ملغم / كغم لهانة » و 8١۲۳ل‏ يصل الى 174 ملغم / كغم لهانة وكذلك ٥303۷8٣١‏ يصل 
الى 50 ملغم / كغم وقد يتولد 506۲۳١1٣٥8‏ . ويمكن نقليل هذه المستويات بالعناية بالتشصنيع 
والتبريد بعد انتهاء التخمر . ويمكن تقليل ظهور الأمينات بإضافة البوادي متقل ١4۸4۲۷۳/ام Lb.‏ 
ذات الفعالية المنخفضة لإنزيمات Amino acid decarboxylases‏ . 
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الفوائد الصحية للمنتج 
لهذا المنتج فوائد صحية كثيرة › بداية تكون اللهانة مصدرا جيدا للفيتامينات مثل فيتامين € وأملاح 
المعادن والألياف . كما ان اللهانة تعود الى العائلة الصليبية التي تحوي على تراكيز عالية من 
o65‏ osinعuا‏ التي تصل الى 1 % من الوزن الجاف » وتعاني هذه المركبات من التحلل 

بواسطة الإنزيمات مثل هكه”أئه۲ل" وتتتج الاندولات و كاج aرمهiمطtهİs‏ وهي من 
المثبطات القوية للسرطانات › اذ تمنع الانقسام الخيطي وتشجع الاستماتة في خلايا الورم البشرية › 
وتؤثر ايضا على التحولات الإنزيمية للطور الأول والتانى للمواد المسرطنة لذلك تكون ذات علاقة 
وثيقة بالعديد من عمليات التسرطن بالكيماويات مثل عمليات الايض للمطفرات الأولية 
56 ut8صrrmم‏ وعمليات ارتباط الكيماويات الى 0N۸‏ وكذلك تټيط إنزيمات ۴450 .أy©‏ 
والتى تكون عاملة فى تنشيط عمليات التسرطن » إضافة الى احتواء اللهانة المخمرة على بكتريا 
حامض اللاكتيك التي تعد من الأحياء العلاجية متعددة الأغراض . 
ومما ذكر أعلاه حول منتج اللهانة المخمرة وفوائده يمكن ان يبرز دور البكتريا ١4۸2/u0ام Lb.‏ 
التي تعد الأساس في الإنتاج » إضافة الى انها تكون اللاعب الرئيس في عملية السيلجة لإنتاج العلمف 
الحيواني . والبكتريا تكون منتشرة بكثرة على النباتات وتمتاز بتحملها ومقاومتها للعفصيات 4۸۸1١8‏ 
التي تكثر في النباتات وهي مركبات فينولية متعددة تذوب في الماء › أوزانها الجزيئية عالية ولها 
القابلية على ترسيب البروتينات ولذلك تثبط عددا من الأحياء » وتوجد أنواعا منها غير قابلة للتحلل 
لذلك تكون مقاومة للغزو من قبل الأحياء . 

ونظر ا لوجود 0/4/14۲1 .£0 في بيئات تكثر فيها المواد العفصية فهي تملك إنزيم 4/١256‏ 
وتستطيع تكسير المركبات وإجراء العمليات الأيضية عليها وينتج منها بعض الأحيان ار٣هط۴‏ 
5 مل حامض البنزويك وكذلك حوامض كلأ ءاأمهاارم هام التي لها قابلية مضادة 
قوية تجاه الفطريات لذلك تساهم في حماية النباتات › كما ان تحليلها للعفصيات في الأغذية سوف يؤثر 
بشكل سلبي في القيمة الغذائية الغنية بها » ولكن ربما يكون له تأثير في الحالة الفسلجية للقناة الهضمية 
للمضيف . والأغذية الغنية بالعغصيات تعطي الفرصة لانتخاب K0. 0/4۸2۲1 ٠١‏ مقارنة بالأحياء 
الأخرى التي لا تستطيع تفكيكها او تثبط بها . 
وسلالات ٠4۸14۲1/ام L6.‏ 299 و 229۷ يمكن ان تعبر الحواجز فى القناة الهمضمية وعند 
تناولها تؤدي الى زيادة العصيات مقابل البكتريا السالبة لصبغة كرام واللاهو اتات وأفر اة العائة 
المعوية والتي تضم مجموعة من الأحياء المرضية وغير المرضية والأخيرة يمكن ان تتحول الى 
ممرضات عندما يختل الجهاز المناعي . وكذلك تقلل من الكلوستريديا المختزلة - اء 
reducing clostridia‏ والتي تضم مجموعة من السلالات المنتجة للسموم وآخرى تتتج غاز 8ر۲4 
السام وكذلك تنتج المواد المسرطنة . 
والسلالات 0 المذكورة لها تأثيرات قائلة للأحياء خارج الأنظمة الحية منهماقتل هاا اsئأL‏ 
monocytogenes , B. subtilis , E. coli , Yersinia enterocolitica , Citrobacter‏ 
freundii , Enterobacter cloacae , Ent. faecalis‏ . 
وتؤثر البكتريا ١4۸14/۲1م‏ .£6 في الأحياء اللاهوائية السالبة لصبغة كرام التي تولد السموم 
الداخلية خاصة عند حصول التلوث بها عقب العمليات الجراحية والتي تنتج المواد المسرطنة . 

ويمكن للسلالة 229۷ ان تمنع التصاق السلالات المرضية من اام .ع وغير ها متل هااموS#۸i‏ 
Salmonella‏ , و obacterاampy‏ وذلك بزيادة التعبير عن المخاط وبذا تمنع التصاقها إضافة 
الى منافستها على مواقع الالتصاق . كما العصيات اللبنية تمنع عبور الأحياء الممرضة من الأمعاء الى 
الأعضاء والأنسجة اللمفاوية وذلك بتحسينها للطبقة المخاطية للأمعاء . 

ومن الفوائد الأخرى التى تعزى إلى البكتريا ۸2۲.٠١‏ |ام .£6 هو تفكيكها لعوامل الإصابة 
بأمراض الشرايين التاجية للأشخاص المعرضين للإصابة بها متقل اللذين يعانون من ارتقفاع 
الكولسترول اذ تساعد في تقليل الكولسترول و |١۲عأءم‌ام©‏ -اK0‏ إضافة الى تقليلها لضغط الدم 
و تقليل Fİbrİ|^¬0٥6961‏ . 
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وتؤثر "0/2۸41 L6.‏ في حالات )8B5( اااitabاe boweا syndr٥ ۳e‏ التي تکون غیر 
معروفة الأسباب وتمثل مجموعة من الاضطرابات تؤدي الى أعراض متشابه مثل الآلام البطنية 
والإسهال او حدوث الإمساك عند البعض مع الانتفاخ والعرض الأخير قد يكون ناتجا من التخمرات 
غير الطبيعية في القولون وإنتاج الغازات مثل غاز الهيدروجين من قبل بعض الأحياء التي لا يمكن 
عزلها في مثل هذه الحالات والتي تتصف بالعودة والتكرار. والمعتقد ان ۳0 4۸12۲1ام .£6 تقوم 
بكبح الأحياء المسئولة عن توليد الغازات كما يحصل عند استعمال منتجات علاجية مثل ۷2أ۲0۷م . 
وتستعمل "0/42/10 L٥.‏ في lzeئجة bowel disease) |56D‏ lammatoryاinf)‏ › وتتصف 
الحالة بكونها التهاب مزمن في القناة الهضمية خاصة الأمعاء الغليظة ويؤدي في بعض الأحيان الى 
توليد التهاب القولون التقرحي كأأأاهع ٥۷أ6۲2ء|لا‏ والذي يمكن ان يوجد في أي منطقة من القناة 
الهضمية كما هو الحال مع 256 عكأك ك'١‏ ه0۲ » وهذه الأمراض يعتقد انها تنتج من عدم انتظام 
الاستجابة المناعية وقد تكون الفلورا الطبيعة هي السبب بتداخلها مع الجهاز المناعي › ولذلك فان 
استعمال 0/4۸4۲۳ L6.‏ يمكن ان ينظم الاأستجابة المناعية ويؤدي الى التخلص من هذه الأعراض 


وبصورة عامة فان 0/4/12۲1 L0.‏ يمكن ان تساعد في التقليل او الشفاء من عدد من الأعراض 
في الجهاز الهضمي غير المذكورة أعلاه ومنها الإسهال الذي يعقب العلاج الإشعاعي » وكذلك التهاب 
القولون كا٥‏ و كااouchiم chronic‏ (وهو التهاب غير متخصص في منطقة أللفائفي اههاأ 
(reservoir‏ . 

ان التأثير ات المتعددة لل ١13۲1۳١4/م‏ .£۵ لابد وان تكون بتداخل مع الجهاز المناعي في الجسم 
> فهي تزيد من التعبير عن إنتاج السايتوكاينات في الخلايا سواء خارج الجسم او داخل الجسم متل 
تحفيزها لإنتاج 10 -ا| , 12-ا| . وقد لوحظ ان إطعام السلالة 229۷ من "4۸14۲u۳ام £٥.‏ في 
الفئران يؤدي الى زيادة 9۸| وكذلك زيادة عدد الخلايا اللمفاوية C04‏ , 6025 وقللت من تكاثر 
خلايا الطحال » وهذا يعني ان السلالة يمكن ان تحور الاستجابة للمستضدات الموجودة في القفاة 
الهضمية . 

وفي دراسة أخرى على الأطفال المعرضين او المصابين بفيروس ۳|۷ فان إعطاء .6ل 
صantarumام‏ في اueاو‏ ا2٥ص‏ امه أي عصيدة الشوفان التي تحوي على مساعدات العلاج الحيوي 
المتمثلة بوجود الشوفان أدى ذلك الى تحفيز الاستجابات المناعية الجهازية بدون تأثير عليهم حتى عند 
انشغمالها لمدة طولة : 

ومما ذكر أعلاه يتضح زيادة الاهتمام باللهانة المخمرة نظرا لاحتوائها على 0١‏ .ل۸12۲ ام Lb.‏ » 
وإضافة الى مشاركة العديد من الأحياء في مراحل التخمر الأولى والتي سجل لها التأثيرات الايجابية . 


lunasi¬ لوناسين‎ 

ببتيد يوجد ضمن بروتينات الصويا له تأثير مضاد لعمليات الانقسام "أ ويشكل وحدة فرعية 
من الألبومين الذي له معامل ترسيب 25 والغني بالحامض الأميني الميثايونين . يتكون الببتيد من 43 
حامض أميني ويحوي في النهاية الامينية منه على تركيب ثلاثي الحوامض الامينية هي (من اليسار 
الى اليمين) مطك^-راB-وA۲ )۸R60(‏ » وفي النهاية الكربوكسيلية يحوي على 8 تمالات من حامض 
الاسبارتيك › إدخال الجين المسئول عن الببتيد في خلايا اللبائن أدى الى موتها. والببتيد بالإضافة الى 
انه يوقف عملية انقسام الخلايا فانه يؤدي الى اضطراب في ألياف المغفزل وإحداث تجزئة 
للكروموسومات وتحلل الخلايا كما لوحظ عند إدخال الجين الى أجنة الفئران وبعض الخلايا السرطانية 
متل سرطان التدي › وتعزى فعالية الببتيد الى ارتباط النهاية الكربوكسيلية الحاوية على مكررات من 
حامض الاسبار تيك اأھا ارا aمyasاoم‏ الى الکرومlتيj hypoacetylated chromatin‏ › وقد 
وجد ان استعمال الببتيد يؤدي الى منع تحول خلايا الفثران كااعء أكهاطه۲طا؟ الى خلاياورمية 

عند حثها بالمسرطنات » ووجد انه يقلل من حدوث سرطانات الجلد بنسبة %70 . 
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ت 9 غ من لحف ات ذا اة مو كل السرا ع رة اهن 
منها مثل مسحوق الصويا وتزداد النسبة الى 6.5 ملغم/غم في مركزات الصويا . وربما تعزى فعالية 
والرأس الى وجود هذا الببتيد وربما غيره من الببتيدات . 

وقد عزل اللوناسين من بروتينات الشعير. وينتج الببتيد في الوقت الحاضر بطرق 01۸ المتأشب او 
و اة تالكر 


لیبتین ١‏ ]مما 
هرمون بروتيني والتسمية آتية من الكلمة الإغريقية 5٥٠م‏ 6| يعني النحيف له وزن جزيئي 16 كيلو 
دالتون وهو ينظم وزن الجسم بالتأثير في الشهية للطعام او الايض وتبديد الطاقة وهو احد العوامل 
المستعملة لإنقاص الوزن ويعمل بإعطاء الإشارات للجهاز العصبي المركزي لغرض النقليل من تناول 
الغذاء وكذلك المساعدة في تبديد وتشتيت الطاقة الزائدة عن حاجة الجسم » ويكون ذلك من نقل 
اراك الات السود عن هن التو هين : 


لیسیثينات طحلبي algal lecithins‏ 
ليسيثينات تتتج من الطحالب ومن أھمھا € iاممcاhatidyمhosم‏ الذي يشكل30 - %40 من 
الفوسفوتيدات للطحJفب Scenedesmus obliquus بڊفطhls Chlorella pyrenoIQd0osa‏ 
ويمكن التحكم بنوعية الليسيثينات وكميتها وذلك بالتحكم بظروف التنمية متل تحويل العملية من تنمية 
ضوئية - عضوية الى تنمية ضوئية - ذاتية » تستعمل هذه الليسيثينات مواد مستحلبة في الصناعات 
الغذائية . 


لیشينان liche n2n‏ 
يسمى ايضا" نشا الطحالب ۸٣٤۲كأك‏ ككم" ٠»‏ وهو عبارة عن سكر متعدد متجانس (0- كلوكان) 
يوجد في الطحالب والأشنات الايسلندية وتحتوي على خليط عشوائي من جزيئات بيتا - 10- كلوكوز 
ترتبط بعضها مع البعض بوساطة أواصر كلايكوسيدية اما من نوع (1 > 4) او (1 > 3) مكونة 
سلاسل مستقيمة تتراوح أطوالها بين 360-60 وحدة كلوكوز. تكون الأواصر(1 > 4) النسبة 
الأعلى وبحدود %70 . لهذه السكريات المتعددة أهمية في توضيح آلية عمل إنزيمات كع#كج١هعرا9‏ 


لیفودوبا 1-00۴۸ 
حامض أميني يوجد بشكل طبيعي في الأغذية وهو ٥٣ا٣‏ اهار e٣م-Lا-dihydroxy-3,4‏ وجاءت 
التسمية من الأحرف التي تحتها خط » يصنع في جسم الإنسان من حامض التايروسين يساري الدوران 
بتأثير الإنزيم #asار×ه‏ كر ٥”iوم۲ر‏ › له الصيغة التركيبية الآتية : 


H NH, 
L-DOPA 
ويكون الحامض الأميني طليعة لعدد من الهرمونات منل الأدرنالين وغيرها . وعند إزالة مجموعة‎ 
يستعمل الحامض الأميني لزيادة‎ . 4004۳١8 الكربوكسيل منه يتحول الى مركب الدوبامين‎ 
نظرا لقابليته على عبور الحواجز‎ . ۴a۲) ١ 50١'ك‎ كأء٥ع2هء٥ الدوبامين عند مرضى الرعاش‎ 
2۲0۳"ةأأ٥ للأوعية الدموية في الدماغ . ويتم تحويل الحامض الى الدوبامين بتأثير الإنزيم -ا‎ 
يتحول‎ . C03 ٥0۲ واستعمال فیتامین م8 کعامل مساعد‎ min0 acid decarboxylase 
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الحامض الأميني الى الدوبامين في الأنسجة الجسمية الأخرى غير الدماغ وهذا يؤدي الى الأضرار »› 
لذلك يعطى مع مثبطات لإتزيم #ك2ار×0ط2۲ةءهمك 00۴۸ . وللحامض الأميني عند إعطائه كدواء 
لمرضى الرعاش العديد من الأضرار الجانبية وأهمها هي التأثيرات النفسية » ولكنه يستعمل لانه أقل 
أدوية الرعاش ضررا . 
ومن تفاعلات الدوبا الاخرى ان مركب الدوبا وطليعته حامض التايروسين يشاركون في تخليق صبغة 
الميلانين "6|۵٣١‏ بتأثير إنزيم ۷۲05188 » كما يستعمل في صناعة الصمغ اي البروتينات 
اللاصقة وكذلك يدخل فى صناعة المكوثرات المستعملة ضد التعفن . 

يسوق على شكل مدعمات عشبية تحوي على كميات محددة من الدوبا بدون وصفات طبية وأكتقر 
النباتات التي تحوي وفرة من الدوبا هي باقلاء القطيفة 1٥1۸2 ۲1٣ا ٥۸5‏ والتي لها أسماء محلية 
كثرة . 


لیمونودlت limonoids‏ 
كيمياويات نباتية تضم عدد كبير من المركبات تكثر في الحمضيات وكذلك في نباتات العوائل 
Rutaceae‏ و iaceaeاMe‏ والجزء اللاسكري ١0ء٥۷ا9ه‏ هو المسئول عن تطور المرارة 
المتأخرة . لها تأثيرات علاجية عديدة واستعمالات أخرى متل مضادتها للفيروسات والفطريات 
والبكتريا » وكذلك مضادة للأورام ومضادة للملاريا » كما ان البعض منها قاتل للحشرات متقل 
cn‏ zadiraه‏ المستخرج من نبات ۸868۳ وفي العراق يسمى الزهر ويستعمل في صيد الأسماك . 
وتستعمل في مجال الحشرات كمضادات للتغذية tetranortriterpenes l4qكرتy antifee dant‏ 
وتوجد أنواع نها azadirachtin y nomilinic acid « nomilin « limonin Jia‏ و 
ichangin ş obacunoic acid‏ . 
والليمونودات مركبات حاوية على ذرات أوكسجين كثيرة » توجد في أنسجة الحممضيات بشكل 
كلوكوسيدات ذائبة في الماء وفي البذور تكون بشكل خالي من السكر ١0٥۷اgه‏ غير ذائب في الماء 
. فعاليتها ضد الأورام تكون بحثها إنزيمات الطور الثاني من عملية إزالة السمية مثل الإنزيم 
transferase-S-utathioneاg‏ في الكبد والطبقة المخاطية من الأمعاء » وبحثها للإنزيم فان المواد 
المسرطنة تقترن بالكلوتاثايون . ودرس تأثير الجزء اللاسكري لبعض هذه المركبات وكذلك الشكل 
الكلايكوسيدي منها في خطوط خلايا سرطان الثدي في الإنسان لمجموعة معتمدة على الاستروجين 
ووجد انها بكفاءة أو أكثر كفاءة من العقار المستعمل لهذا الغرض وهو ١6أ×700ه]‏ وكذلك استعملت 
مع أنواع سرطان أخرى متل سرطان القولون في الحيوانات المختبرية وغيرها وبذلك فهي تشكل 
مصادر واعدة لمضادات السرطان وربما هذا ما حدا الى استعمالها عنوة في تحضير الأغذية الفعالة او 
الأغذية الصيدلانية . 


leupepii¬ jنيتببويل‎ 

أحد مثبطات البروتيزات يعرف lايخۉÎ N-acety|-L-leucy|-L-leucy|-L-argininal‏ له وزن 
جزيئي 463.01 قابل للذوبان في الماء والكحول الاثيلي وحامض الخليك › وهو مركب كيمياوي ينتج 
من قبل الاكتينومايستات 4٥1١0۳۷٥6165‏ ويثبط بروتيزات السيرين وبروتيزات السستئين بشكل 
غير قابل للرجوع فهو يثبط التربسين بتركيز 3.5 نانومول » والبلازمين بتركيز 3.4 نانومول › ويثبط 
بروتيزات السسنثين متل البابين و ١أكم‏ 6٣اه‏ بتراكيز تصل الى 4.1 نانومول . والمتبط عامل 
منافس ويمكن ان يلغى تأثيره بإضافة زيادة من تراكيز المادة الأساس في التفاعل الإنزيمي 

وفي الجسم يعمل المثبط في التقليل من تحطم بروتينات العضلات وبذلك يقلل من ظاهرة الضمور 
ويساعد فى التقليل من الأمراض التى تصيب العضلات . وفى الحيوانات المختبرية وجد انه يقلل من 
تفكك العضلات الهيكلية للجرذان دون ان يؤثر في تخليق البروتينات . 
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لیوتین ٣‏ ا٥اںuا‏ 
احد أنواع الكاروتينات الكحولية أو الزانثوفيلات › واسعة الانتشار في الطبيعة وتم عزله لأول مرة من 
صفار البيض وحاليا يعزل من الأوراق الزهرية الصفراء والحشائش والطحالب البحرية . ويوجد 
الليوتين في أوراق الخريف مرتبطا مع الحامضين الدهنين بالمتيك ولينولنيك في الموقعين 3 و'3 
لليوتين (انظر كاروتينات .)٥4۲018۸6S‏ وصيغته التركيبية كالاآتي : 


Lutein 


لیوتیولین ٣‏ اہ عاںا 
أحد الصبغات الفلافونويدية وصيغته التركيبية 006,ااو0 ووزنه الجزيئي 286.23 دالتون يوجد في 
العديد من النباتات وبشكل كلايكوسيدات. وتركيبه الكيميائي : 


O 


Luteolin 
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allosteric eff C0إS مؤّثرات ألوستيرية‎ 

وتسمی ایضا محورات او محددات الوستيرية allosteric modifiers or determina nis‏ وهي 
جزيئات لا توجد لها أية علاقة تركيبية بالمادة الأساس والتي غالبا ما تمتل الناتج النهائي لسلسلة من 
التفاعلات الأيضية المهمة . تربط هذه المحورات على الإنزيم وعندئذ يكون لها تأثير كبير في فعله 
المساعد . 


insulin İnde< jيلlوصسill مؤّشر‎ 

مؤشر يستعمل لتحديد الاستجابة للأنسولين كميا بواسطة الأغذية › ويعتمد على قياس مستوى الأنسولين 
في الدم » ويكون أكثر دقة من مؤشرات أخرى مثل مؤشر سكر الدم (انظر مؤشر سكر الدم 
inde×‏ عcemiراg)‏ وحمل سكر الدم وذلك لان بعض الأغذية من غير الكربوهيدرات متقل 
البروتينات وبعض الدهون تسبب زيادة في الأنسولين » كما ان بعض الأغذية تحرف العلاقة الطردية 
بين الأنسولين والكربوهيدرات . ولكن مع هذا تبقى العلاقة العامة هي ان زيادة الكربوهيدرات تؤدي 
الى زيادة الأنسولين ٠‏ ولذلك كان لدراسة هذا المؤشر أهمية في تنظيم الغذاء لتجنب حالات السكري 
غير المعتمدة على الأنسولين وكذلك تجنب ارتفاع الدهون في الدم mia€ضئhyperlipid‏ . 


satiety index مؤؤشر الشبعۓ‎ 

مؤشر يستعمل لتصنيف بعض أنواع الأغذية » ويعتمد على الشعور بالجوع بعد تناول كمية معينة 
تعادل 240 سعرة من الغذاء الذي يكون بطبيعة الحال ممثلاً لمعظم مكونات الغذاء وقد أعطي قيمة 
افتراضية 0 للخبز الأبيض ثم يسجل الشعور بالجوع كل 5 دقيقة لمدة ساعتين › فالأغذية التي 
تؤخر الشعور بالجوع تأخذ قيم عالية والتي تؤدي بالشعور السريع بالجوع تأخذ قيم واطئة . ومن أهم 
الأغذية ضمن المجموعة الأولى (عالية المؤشر) البطاطا المسلوقة › الفواكه الطازجة › الأسماك 
واللحم الهبر 158أ۳82 ۴4۸| » فعند تناول كميات معينة منها يتأخر الشعور بالجوع . أما الأغذية 
ضمن المجمو عة الثانية (واطئة المؤشر) فتشمل بعض المعجنات كأu"‏ 9اه » الحلوى وفستق 
الحقل . ومن جهة ثانية فان بعض البقول تحوي على مضادات التغذية الأمر الذي يؤدي الى الشعور 
با : 

والعلاقة العامة التي وضعت ان الأغذية ذات مؤشر الشبع العالي تتصف بنسبة عالية بين وزنها : 
محتواها من السعرات » اذ تساعد على مليء المعدة ويمكن ان يحل مؤشر الشبع محل مؤشر سكر الدم 
في تحديد النمط الغذائي خاصة لذوي الاحتياجات الخاصة . والجدول التالي يوضح بعض قيم مؤشرات 
الشبع لبعض الأغذية التي تم دراستها . 


المادة الغذائية مؤشر الشبع % (منسوبة للخبز الأبيض) 
الكيك 65 
دونط 68 
الكعك المحلى (sعأ)oمء)‏ 120 
بسكويٽت crack@rS‏ 127 
فستق الحقل 84 
لبن 88 
مثلجات قشطية 96 
شامية (الفشار) 154 
معكرونة بيضاء 119 
د ب 132 
رز ابیض 138 
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بطاطا مسلوقة 323 
عدس 133 
جين 146 
بیض 150 
بقول 168 
لحم بقر 176 
سمك 225 
موز 118 
عنب 162 
تفاح 197 
برتقال 202 
رقائق الذرة 118 
مسحوق الهرطمان 209 


مشر سكر لدم glycemic index‏ 
مؤشر يسمى أحيانا ×٥ك"|‏ عأصععراق (اG)‏ وهو مؤشر عددي لترتيب المواد الغذائية وخاصة 
الكربوهيدرات اعتمادا على الاستجابة المتمثلة بتحويلها الى كلوكوز في جسم الإنسان . ويغطي المؤشر 
القيم من صفر-100 » وأعلى القيم تعطى للمواد الغذائية التي تعطي أسرع استجابة في رفع سكر الدم 
> ويعطي الكلوكوز القيمة 100 كقيمة مرجعية ولكن في بعض الدول التي تعتمد في غذائها على الخبز 
الأبيض يعطي الأخير قيمة 100 وبذلك تكون قيمة الكلوكوز 140. يتم تحديد مؤشر سكر الدم بإعطاء 
الغذاء (عادة 50 غرام) للإنسان بعد صوم لمدة 24-18 ساعة ثم سحب الدم على مدى مدد معينة 
وتقدير السكر فيه . وعلى ضوء هذا المؤشر تقسم الأغذية الى أغذية منخفضة المؤشر ا |٥۷‏ 
والتي تكون قيمتها اقل من 55 › والأغذية المتوسطة ا6 ١ں‏ أك١6"‏ وتتراوح قيمتها 69-56 
والأغذية عالية المؤشر ا6 ١وا"‏ التي تكون أرقامها أعلى من 70. ولا يمكن الاعتماد على مؤشر 
سكر الدم وحده في تنظيم الغذاء وانما يجب الأخذ بنظر الاعتبار حمل سكر الدم (انظر حمل سكر الدم 
ها عcاemiع۷اg)‏ والجدول التالي يوضح مؤشر سكر الدم ا6 وحمل سكر الدم ا6 لبعض الأغذية 


الشائعة . 

المادة الغذائية الكمية (غم) GL Gl‏ 
کلوکوز 50 50 50 
فستق الحقل 113 15 2 
الليمون الهندي 166 11 3 
EET E‏ 245 47 16 
الدهرن 
تفاح 138 16 6 
معكروذن ةة 140 38 16 
(سباکيتي) 
جزر 72 0 2 
برتقال (متوسطة) 131 12 6 
موز 136 27 14 
EET‏ 114 55 30 
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E 
23 42 195 ر کی‎ 
9 17 21 عسل‎ 
12 21 234 مسحوق الهرطمان‎ 
10 16 72 تلجات قشطية‎ 
33 52 168 رز ابیض‎ 
8 12 12 سکروز‎ 
10 14 30 خبز ابیض‎ 
8 11 154 ا‎ 
7 10 16 ذرة الشامية‎ 
(الفشار)‎ 
28 33 173 بطاطا مشوية‎ 


والقيم الموضحة تمثل معدل لمدى من القيم ولعدد من الفحوص . ولكن القيم يمكن ان تتأثر بالعديد من 
العوامل فقد يرتفع | لفاكهة ما عند زيادة نضجها »› وكذلك تؤثر طريقة تحضير الطعام من سحق او 
طبخ او اي معاملات أخرى فعملية الطبخ ترفع قيم أ اذ انها تجعل من الطعام أسهل وأسرع 
امتصاصا وحتى مدة الطبخ تؤثر هي الأخرى في قيم أ المحسوبة . كما ان الأغذية من جهة ثانية 
لا يمكن ان تكون من مجموعة محددة من المواد وانما تكون خليط من الكربوهيدرات والبروتينات 
والدهون والألياف وهذه التوليفة الغذائية عادة تؤدي الى خفض قيم مؤشر سكر الدم ا » فضلاً عن 
ان الكربوهيدرات هي الأخرى تكون خليط ربما كان بعضها غير قابل للهضم من قبل الإنسان . 
وتختلف الاستجابة السكرية في الدم اعتمادآ على الأشخاص اذ تختلف الاستجابة من شخص لآخر»› 
فضلاً عن الاختلاف للشخص نفسه من وقت لآخر اذ يمكن ان تختلف كمية الأنسولين المفروزة وعليه 
فان المصابين بداء السكري لا يمكنهم الاعتماد على مؤشر سكر الدم لوحده . 

ومن هنا فان الاعتماد على مؤشر سكر الدم الذي يعد تقيما لمستوى الكربوهيدرات يجب ان لا يكون 
کلیا » اذ انه بناء على معلومات أت و ات وكونهما قليلة يمكن ان يزيد الشخص من تناول كميات 
أكبر من الدهون الذي يوؤدي به الى السمنة وبالتالي تعقيدات أكثر ومن جانب آخر فان الأغذية واطئة 
المحتوى الكربوهيدراتي تكون عالية الدهون (في معظم الأحيان) . [ 
والمصطلح يعبر ايضا عن مدى استجابة (زيادة) مستوى سكر الدم (الكلوكوز) عند تتاول أية مادة 
غذائية مقرونة بالاستجابة عند تناول الكلوكوز. إذ تختلف الأغذية بهذه القيمة فمنها ما يرفع القيمة الى 
0 متل الكلوكوز حيث يعد أسرع مادة تهضم وتمتص وتظهر في الدم ولهذا تعد مقياسا للمواد 
الأخرى بينما يكون للفركتوز معاملاً كلوكوزيا منخفضا بسبب بطء امتصاصه مقارنة بالكلوكوز وهكذا 
تتدرج المواد . فالعسل له معامل كلوكوز عالٍ نسبيا يبلغ 87 وللسكروز 59 والحليب 34 وللبقوليات 
305 وذلك يعتمد على عوامل منها نوع الغذاء فيما إذا كان بروتينيا أو كربوهيدراتيا أو دهنيا 
فضلا عن تأثير هضم المادة الغذائية وامتصاصها وسرعة تصريفها في الجسم › فمثلاً هناك مواد لا 
تحتاج الى الأنسولين لدخولها أو تمتيلها في الخلايا كالكبد متل الفركتوز فضلا عن أن وجود الألياف 
تجعل عمليتي الهضم والامتصاص بطيئتين . 


مء أيض„ metabolic water‏ 
ويطلق عليه ايضا بماء الأكسدة وهو الماء الناتج من عمليات أكسدة المواد الغذائية الرئيسة المسئولة 
عن تحرير الطاقة وهي الكربوهيدرات والدهون والبروتينات والكحول . وتعتمد كمية الماء الناتجة عن 
أكسدة مادة معينة على تركيب هذه المادة وعلى حاجتها من الأوكسجين لإكمال عملية الأكسدة والذي 
ينتج عنها نواتج عرضية هي ثنائي أوكسيد الكربون والماء وكلاهما يحتويان على الأوكسجين . فعلسى 
سبيل المثال أكسدة 100 غم من الكربوهيدرات والدهون والبروتينات والكحولات ينتج عنها ماء بحجم 
60-6 و 110 » 50-40 و 118 مللتر على التوالي . 
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مالفيدين "21۷11٣‏ 
احد أنواع صبغات الأنثوسيانين (انظر انثوسيانينات )41۸0٥۷471١8‏ المهمة في الأغذية › يوجد 
بصورة متحدة مع الكلوكوز في العنب الأسود. صيغته التركيبية كالآتي : 


HÛ 


Malvidin 


مانعات الرغوةö antifoaming agents‏ 
مواد تضاف الى دهون الطبخ لتقليل الرغوة فيها في أثناء القلي العميق و"١‏ أ۲ م6٥ل‏ ومن أكثر 
المواد استعمالا لهذا الغرض هي مثيل السيلكون 6٥١٥ء‏ ااأء ر٣6"‏ الذي يضاف الى الدهن بتركيز 
1-1 ملغم/كغم دهن » وقد لوحظ ان إضافته تحسن من تبوت الدهن تجاه الأكسدة في درجات حرارة 
القلي اذ يعمل على تكوين طبقة بين الدهن والهواء تمنع من تكون الرغوة وتقلل من تعرض الدهن الى 
الأكسدة الهوائية . وتستعمل ايضا في منع تكون الرغوة في التخمرات الصناعية عندما تكون المواد 
الأولية حاوية على تراكيز عالية نوعا ما من البروتينات المسببة للرغوة . 


antibacterial agents lıرتكبll مانعات نمو‎ 

مجموعة من المواد تضاف الى الأغذية المختلفة بهدف الحد من نمو الأحياء المجهرية › ان الغرض 
من هذه الإضافة في صناعة الجبن هو تلافي بعض حالات التلف التي قد تحدث بسبب الانتفاخ على ان 
تكون هذه المواد غير ضارة بالصحة او بنوعية الجبن » وتحدد نوعية هذه المواد وكمياتهها حسب 
الأنظمة القياسية المعتمدة في بلد الإنتاج › متلا الجهاز المركزي للتقييس والسيطرة النوعية » ومتال 
ذلك استخدام النايسين ١أءأ"‏ وهو مضاد حيوي ينتج من بعض سلالات بكتريا حامض اللاكتيك لمنع 
نمو البكتريا المكونة للغازات متل €/05١"‏ ويستخدم بتركيز 500-0.25 وحدة دولية 
(0.006 - 12 مايكرو غرام) لكل 1غم ويختفي النايسين بعد 14 يوما من إضافته » تستخدم هذه 
المادة في بعض الدول الأوربية في الجبن المطبوخ لتحسين قابلية حفظه ويضاف عادة عند تغليف هذه 

الاجبان . 


مایرسیتین ٣۷۲1٥٥11۸‏ 
إحدى الصبغات الفلافونويدية » تم عزلها من لحاء أشجار نبات أوجة" 1/۲١٥4‏ كما أنها توجد في 
العنب وتساهم في لون الشاي الأخضر . صيغتها الجزيئية و0م,1او0 ووزنها الجزيئي 318.23 

دالتون تركيبه موضح في الآتي : 
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myricetin 
mycorrhiza | jı روکıم‎ 
علاقة بين هايفات فطر وجذر نبات راقي › وهذه قد تمثل حالة من التطفل المتوازن الذي من خلاله‎ 
يحصل النبات على العناصر الغذائية من هايفات الفطر مقابل حصول الأخير على المركبات الغذائية‎ 
الذي يستعمل تغذية مباشرة ويكشتر في‎ ]٣ال‎ |٠ الضرورية . ومن أفضل الأمثلة عليها تكون الكمأة‎ 
: مناطق العراق الوسطى والمناطق الصحراوية الغربية في العراق . والصور التالية توضح العلاقة‎ 


اج 
TRUFFLES‏ 
® د 


مبيد الÎحيlء biocides‏ 
مواد تقتل الأحياء (المجهرية) ويمكن تقسيمها وفقا للعمل الذي تقوم به » مثل قتل الأحياء التي تولد 
المواد المخاطية 5٥16ءا‏ "اء المهمة في الصناعات الغذائية وصناعة الورق . أو مبيدات البكتريا 
cis‏ acteriط‏ أو مبيدات الفطريات ٥كاو‏ ١لا‏ » وقد تكون هذه المواد مضادات حيوية أو معادن 
معينة متل النحاس والفضة أو موادا عضوية . وهي تعمل بآليات مختلفة ولكنها تشترك في قتل الأحياء 
المكهر ية خاصة: ٠ ٤‏ 


مبيد الملزجات علا¡" !اك 
مركبات كيميائية تستخدم لتثبيط نمو الأحياء المجهرية المنتجة للمادة اللزجة في أتاء صناعة الورق 
والورق المقوى (الكارتون) . تعد هذه المركبات فئة كبيرة أخرى من المواد التي تضاف للأغذية بشكل 
طارئ التي يخضع استخدامها الى القوانين والتشريعات الغذائية . من الأمثلة عليها هي الأسيتون 
potassium pentachlorophenate « acetone‏ . 


متباينات التخمر sÙÛlتıكٳى lactic heterofermentative‏ 
البكتريا القادرة على تخمر سكر الكلوكوز منتجة حامض اللاكتيك وحامض الخليك عادة وغاز ثنائي 
أوكسيد الكربون سالكة مسار تخمر السكريات اللاكتيكي غير المتجانس المسمى 058/٥م‏ 
)aseاphosphoketo)‏ hateمn0spم‏ والذي يحدث تحت ظروف لاهوائية من قبل البكتريا التي 
تعتمد على التخمر في معيشتها ولاسيما بعضها المستخدم بمثابة بادئات في صناعة الألبان متقل 
LaActobaCi lus acidophilus‏ وغیرھا . 
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متباينات llتخذıة heterotrophs‏ 
الأحياء المجهرية القادرة على استخدام المواد العضوية مصدرا للكربون » وتختلف أنواع البكتريا 
التابعة الى هذه المجموعة في احتياجها للعناصر الغذائية اللازم توفرها في الوسط المستخدم لتنميتها . 
فعلى الرغم من ان جميعها يحتاج الى مصدر كربون عضوي آلا انها تختلف في نوع المركبات 
العضوية التي يمكن ان تستخدمها › وبالنسبة الى احتياجها للنيتروجين فان النيتروجين الجوي لا يلبي 
ذلك وانما يتطلب بعضها الآخر احد الفيتامينات او أكثر . ومن الأمثلة على البكتريا متباينة التغذية 
(والتي يسبب اغلبها امراض للإنسان) بكتريا القولون البرازية › التايفوئيد › المكورات العنقودية الذهبية 
وغيرها . وعموما فأن المجهريات متباينة التغذية تكون ذات أهمية كبيرة في الحليب ومنتجاته . 


متجانسات التخمر lاٹكتيكي lactic homofermentative‏ 
بكتريا حامض اللاكتيك القادرة على تخمر الكلوكوز بعد شطر لاكتوز الحليب الى كلوكوز وكالاكتوز 
منتجة حامض اللاكتيك فقط بواقع جزيئيتين من جزيئة كلوكوز واحدة من مسار امبدن - مايرهوف 
اللاهوائي وتكون بكتريا البادئ المستعملة في صناعة الألبان من هذا النوع مثل _La٥0٥0٤C€uS‏ 
lactis subsp. Lactis‏ . 


متحسسات الضغوط التنافذية ۸50۲۶ 0S١08S6€‏ 

<«ت توجد على سطوح الأغشية الخلوية للخمائر مكونة من البروتينات وهي تساعد الخلايا على 
التخفن بار كذ الخار جية . ويشفر لهذه المستقبلات بجينات خاصة ففي الخمائر وجد أن مثل هذه 
الجينات (1 )81۸N‏ تقع الى يسار الجينات المسئولة عن تنظيم التنافذ التي تحفز الخلايا لمعالجة إجهاد 
التنافذ (انظر أحياء حساسة ٹتنافi (osmosensitiv@‏ . 


plasmolysates شضlaكiا متحللات‎ 

المواد الناتجة من تحلل الخلايا باستعمال الأملاح للاستخلاص » فالخمائر أو الطحالب التي تكون 
مصدرا لكثير من البروتينات وعوامل النمو متل الفيتامينات يمكن أن تستخلص محتوياتها بعدة طرق 
منها الاستخلاص بالأملاح . 


متحللات حرارية es‏ saرyاهpyr‏ 
متحللات تنتج من تأثير الحرارة في بعض الحوامض الامينية والبروتينات وتعد من المسرطنات 
الغذائية المهمة . ويصعب تجنب هذه المواد في الأغذية اليومية نتيجة لعمليات الطبخ لذلك تعد من 
المواد Ser‏ البشرية . وقد شخص بعضها متل 
eاb[indo-pyrid0]4,3-[H°]-اmethy-amin0-1-3‏ المعروف اختصار ۲۲-۴-2 من تحلل 
الحامض الأميني التربتوفان ويكون متخصصا في حث سرطانات الكبد وهو أحد المطفرات القوية عند 
استعمال فحص ایس باستعمال Sa/monel/la ypu ۲11٩‏ السلالة 1۸98 بوجود نظام 
التنشيط اللبائن و8 او بدونه » ومن المطفرات الغذائية المشخصة : 
e Glu-p-1 = 2-amino-6-methyldiprido [1,2-9:3',2'-d] imidazole‏ 
وينتج من تحلل حامض الكلوماتيك 
ينتج من التحلل الحراري للحامض الفنيل-النين = 1-م- ٠ ۴٥‏ 
e Trp-p-1 = 3-amino-1-4-dimethylI-°H] pyrido [4,3-b] indole‏ 
وينتج من التحلل الحراري للتربتوفان 
وتنتج مركبات الكينولين من قلي الأسماك واللحوم وقد شخص منها: 
e MelQ1 = 2-amino-3,4-dimethylimidazo (4,5 - f ) quinoline‏ 
e |Q = 2-amino-3-methylimidazo (4,5-f) quinoline‏ 
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e |Qx = 2-amino-3,8-dimethylimidazo (4,5-f) quinoline 
. وهذه المركبات المطفرة وبالتالي المسرطنة تنتج من طبخ الأغذية الغنية بالبروتينات‎ 


متحللات İذlتıة autolysates‏ 
المواد الناتجة عن تحلل الأحياء المجهرية بمعاملات إنزيمية ذاتية كما في تحضير مستخلصات الخميرة 
5S >‏ ysatاuioهa‏ اasعر‏ بطرائق التحلل الذاتي والتي تستعمل مدعمات غذائية . 


osmotolerants فliتll متحملات‎ 

الأحياء المجهرية التي تستطيع مقاومة الظروف التي تزداد فيها تراكيز المواد المذابة وزيادة الضغط 
التنافذي » وتختلف الأحياء المتحملة للضغوط التنافذية اعتمادآ على نوعية المذاب المسبب لارتفاع 
الضغط التنافذي . من الأمتلة على متحملات التنافذ هي بكتر يا Sئ۲6u a1‏ usعمعهارممهاS‏ التي 
تتحمل التراكيز الملحية العالية في الجبن ويمكن ان تؤدي الى إنتاج السموم فيه . 


xerotolerants فlفجئنا متحملات‎ 


وهو المصطلح المرادف لتحمل التنافذ 05۳0100٥١2١‏ للأحياء المجهرية التي تستطيع تحمل ضغوط 
تنافذية عالية من المواد المذابة . 


متحملات glnllحة halotolerant organisms‏ 
أنواع من الأحياء التي تكون غير آلفة للملوحة ولكن تستطيع تحمل وجود الأملاح بتراكيز عالية وقيم 
واطئة نوعا ما من النشاط المائي . ويمكن أن تعيش بتراكيز تصل الى 2.5 مولر من كلوريد 
الصوديوم كما في بعض سلالات البكتريا sلاععمعهال‏ مه6 الملوثة للأجبان المالحة والتي قد 
تسبب التسمم العنقودي في الاجبان » وتكون معدلات نمو هذه الأحياء واطئة بزيادة التراكيز الملحية 
وذلك لأنها تصرف جز ءا من الطاقة لمعادلة تراكيز الأملاح بين داخل الخلايا وخارجها . 


متساوي الترکیز ۸1٥‏ 00ء| 

بيئات يكون فيها تركيز المواد الذائبة مساوياً لتركيز المواد الذائبة الموجودة فى داخل خلايا الأحياء 
المجهرية العالقة وهي المفضلة بالنسبة للأحياء المجهرية لانها تسمح بنموها وتكاثرها لذا يراعى ان 
يكون تركيز الأوساط الغذائية والمحاليل المستخدمة فى تنمية الأحياء المجهرية مساوية لتركيز المواد 
الذائبة الموجودة في داخل الخلايا . ويمثل المنطلق لعملية حفظ الأغذية التي يزاد فيها التركيز خارج 
خلايا الأحياء المجهرية بالتمليح والتجفيف . 


extremophiles تlذرطتم‎ 

الأحياء التي تعيش في البيئات المتطرفة متل ارتفاع درجة الحرارة وغيرها من الظروف وتصل 
درجة الحرارة المثلى لبعضها الى 105 م وأغلب هذه الأحياء تعود الى مجموعة الاراكيا (انظضر 
آركيا )]4۲٥۸284‏ . تستعمل الأنزيمات التي تستخلص منها للأغراض الصناعية أو العلمية كماافي 
استخدام الأنزيمات في جهاز chain reacأا0۸( ۴٥۸‏ ymeraseاoم)‏ الذي یستعمل لتضخیم 
قطع 0۸ الصغیرة لأغراض مختلفة . والتي تستعمل لتحوير النباتات الاقتصادية وإنتاج محاصيل 
مهمة محورة في مجال الأغذية كما تشمل الأحياء التي تعيش في بيئات يتطرف فيها عامل أو أكتر 

مثل التطرف في الرقم الهيدروجيني او زيادة الملوحة او غيرها من العوامل . 
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متطفلات llلiبlتٽت endophytes‏ 
الأحياء المتطفلة على النباتات للحصول على الغذاء وتشارك النباتات فى تحديد وجود مثل هذه 
المتطفلات ونوعيتها بوساطة المواد الكيميائية التي تحويها مثل احتوائها على مواد مضادة للخمائر ومن 
هم المتطفلات في التقنيات الحيوية هو أأام 9055۷ ۷2رطا45۸ والذي يستعمل لإنتاج الرايبوفلافين على 
نطاق عالمي لاستعماله في تدعيم الأغذية والأدوية . ويمكن أن تمثل اللقاحات الذاتية التي تعتمد عليها 
عمليات إنتاج بعض الأغذية المتخمرة . 

متعدد النسخ JصCOp multi-‏ 


صفة تستخدم لوصف البلازميدات التي تستطيع التضاعف في الخلايا التي تؤويها فتگون نسخاً عديدة 
لكل خلية وأحيانا يقارن عدد البلازميدات بعدد نسخ كروموسوم الخلية . 


متعددات التغذية polytrophs‏ 
الأحياء المجهرية التي تستطيع العيش على عدد كبير من المواد الغذائية متل بعض أنواع جنس 
P8456‏ التي يمكن أن تعيش على أكثر من 90 مصدر كربوني تمتد من المواد البسيطة الى 
افد ركر بات وار كات افر اة وغر ها ولك كن و اة ا لافار فع الط ب تتاف 
عضن الأخاء. فة لمر اد ال فة کون ادر غل اتا مو اد غد اة فة مل تت كر ال هات 
BACs‏ و udomonasعءP‏ والأخيرة تتلف المنتجات الحاوية على تراكيز دهنية عالية مثل الزبد 
وغیره . 


metabolic syndrome ضيفlلا متلازمة‎ 

اعتلالات تنشا عن اضطراب الايض في الجسم وتتصف بعدة صفات ويمكن لوجود ثلاث منها اعتبار 
الشخص مصابا بمتلازمة الايض ومنها قياسات الخصر » فتكون للرجال أكثر من 101 سم (40 انج) 
وللنساء بحدود 90 سم (35 انج) اي تشحم الأحشاء والبطن . ويكون تركيز الكليسريدات الثلاِة 
بحدود 150 ملغم/ دسي لتر (ا9/۵) او أكثر» وتركيز الكولسترول الجيد ا10١‏ أقل من 40 
ا9/0 للرجال وأقل من 50 ملغم/ دسي لتر في النساء» وضغط الدم الانبساطي (الواطئ) 
/الانقباضي (العالي) بحدود 130/85 ملم زئبق او أعلى»ء وسكر الدم بعد الصوم بحدود 100 ملغم/ 
دسي لتر (ا9/۵) او أعلى. وهذه الأعراض لها ارتباط وثيق مع مقاومة الأنسولين (انظر مقاومة 
الأنسولين ٠٥6‏ ءاوه "١الاو١|ا)‏ ووجودها يؤدي الى تطور داء السكري النوع الثاني وكان قديما 
يطلق عليها المتلازمة المجهولة × S١۸0۲0۳6‏ . 

ووجود هذه الأعراض يؤدي الى تطور اعتلالات أخرى غير داء السكري منها أمراض القلب الوعائية 
وتصلب الشرايين والنقرس وارتفاع الدهون والكولسترول في الدم وارتفاع ضغط الدم وتصل نسبها في 
بعض البلدان الى %25 من التعداد السكاني ويعود تاريخ اكتشافها الى خمسينات القرن المنصرم ولكن 
تم التأكيد عليها في السبعينات . وأهم العوامل المساعدة في ظهور الحالة هي زيادة الوزن وبعض 
الأحيان تساهم الوراثة بجزء من الأسباب وكذلك تقدم العمر والجنس ونمط الحياة مثشل قلة الحركة 
وزيادة في تناول السعرات الحرارية . ومن الواسمات 4۲۸6۲5 التي تدل عليها زيادة معدل عامل 
النخر الورمي umor necrotic facاoا o. )١N۴»(‏ ا" الذي ينتج من الخلايا الدهنية › وكذلك 
ارتفاع ترکیز بعض المواد متثل 0٥۸6٩‏ ماه و ۸ أsاوه۲‏ . والعامل N۴۳ -٣»‏ یزید من إنتاج 
السايتوكاينات الالتهابية ويتداخل مع عمليات نقل الإشارات في الخلايا بتداخله مع ممستلمات ب-٣ N‏ 
التي تؤدي الى حدوث حالة مقاومة الأنسولين . وتشير نتائج مجمل التجارب الى ان زيادة تناول 
الكربوهيدرات يؤدي الى زيادة الكليسريدات الثلاثية في الدم والتي تقود الى زيادة سمنة الأحشاء 
والأخيرة بدورها تؤدي الى مقاومة الأنسولين وظهور الأعراض الخاصة بمتلازمة الايييض › وان 
كانت في أحيان قليلة يتم تطور مقاومة الأنسولين حتى عند الأشخاص ذوي الأوزان الطبيعية مما يشير 
الى مشاركة عوامل أخرى في حث المتلازمة وربما منها الإجهاد ألتأكسدي ك5ه,|أء عvأأida»×ه‏ . 
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ويوصى لعلاج الحالة تغيير نمط الحياة بتقليل السعرات المتناولة من خلال الأغذية وزيادة الفعالية 
الفيزياوية وبعض الأحيان تحتاج الى الأدوية التي تعالج المظاهر المرتبطة بالحالة متل الأدوية 
المخفضة للكولسترول والمخفضة لضغط الدم . 


متلازمة ارتفاع الكلوبيولين المناعي hyperimmunoglobulinemia IgE jg‏ 
syndrome‏ 
متلازمة او اعتلال غريب تكون فيه مستويات ع9| أعلى من حدودها الطبيعة التي تبلغ 0.00002 
ملغم/مللتر من المصل أي ما يعادل 0.04 % من الكلوبيولينات الأخرى ونسبتها اقل مقارنة 
بالكلوبيولينات الأخرى وعند زيادة هذا النوع من الكلوبيولينات تؤدي الى اضطراب وظائف خلايا 
الجهاز المناعى خاصة التائية وبالتالى اضطراب وظيفة الجهاز المناعى كله» ومن الأعراض المرافقة 
و ا غ ا تاف تی فلو ر اکر کیاکی وک 
الأشخاص في هذه الحالة عرضة للإصابة بالميكروبات . 


متلازمة التعرق التذوقي eص0mټثإsSJ"d gustatory sweating‏ 

احد أعراض الحساسية الغذائية الذي يتصف بالتعرق عند تذوق او شم الشخص المتحسس لبعض 
الأغذية متل استنشاق التوابل او تناول كمية ولو كانت قليلة من عصير البرتقال أو الطماطة أو البصل 
أو بعض الحلوى الخالية من الشوكولاته » كما يمكن ان يحدث التعرق عند تناول الوجبات السريعة 
نظراً لاحتوائها على خليط من المحسسات الغذائية » وفى هذه المتلازمة تكون الفحوص المستعملة 
للكشف عن الحساسية الغذائية سالبة ولكن يمكن الكشف عنها بحذف الأغذية المؤذية من طعام الشخص 
المتحسس كما انه يمكن ان يعالج بالطريقة نفسها اي بإبعاد الأغذية المسببة لهذه المتلازمة ( انظر 
حساسية للبصل (onion allergy‏ . 


متلازمة lئجبj cheese syndrome‏ 
حالة مرضية تنتج عن تناول الجبن الحاوي على تايرامين 8١۲۳لا‏ وان كان الأخير ينتشر في 
العديد من الأغذية (انظر تايرامين ۷۲۳١8‏ ). في الجسم يتم تأيض الأمين الأحادي بالإنزيم 
monoamine oxidase‏ » فعند استعمال بعض الأدوية المتبطة للإنزيم وكذلك الأغذية الحاوية 
عليه تظهر أعراض على الشخص منها ارتفاع ضغط الدم الذي قد يصل الى حد حرج» نظرا لقابلية 
التايرامين على إطلاق عدد من المركبات في الجسم متل الدوبlمين‏ و norepinepPrine‏ و 
epinephrine‏ » ویسبب الصداع . 


متلازمة الخنزير والقطة 0mneټإsJ¬d pork - cat‏ 
متلازمة أساسها حساسية لتحم الخنزير والتي تظهر في بعض الأحيان عند وجود القطط في بيئة 
الشخص المتحسس ٠»‏ وبذلك تنشا الأعراض من تداخل الحساسية الغذائية والحساسية الاستنشاقية 
والأخيرة تنتج من تطاير المواد من القطط . والسبب وجود حواتم مشتركة في بروتينات لحم الخنزير 
والمواد المتطايرة بوزن جزيئي 67 كيلو دالتون وقد لوحظ ان مصل بعض المتحسسين يحوي على 
أجسام مضادة خاصة 9۸|كء اه٥‏ - اأ" ويمكن ان يستجيب بعضهم لعلاجات الحساسية ولكن لا 
تختفي الأعراض حتى اذا استبعدت القطط من بيئتهم . 


متلازمة الرضاعة الإصطناعية o0meثإsJ¬d baby bottle‏ 
اعتلال أو اضطراب يصيب الفم والأسنان لدى الأطفال أو الرضع الذين يعتمدون على الرضاعة 
بوساطة القنينة أي ما يسمى بالرضاعة الاصطناعية » أهم أعراض هذا الاعتلال هو تسوس الأسنان 
وتآكلها وتلف اللثة المحيطة بالأسنان وخاصة العلوية وذلك من جراء حماية الأسنان السفلى بوساطة 
اللسان في أثناء الرضاعة. السبب الرئيس لهذا الاعتلال هو نمو البكتريا المكورة خاصة من نوع 
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Sept 0coccus mutans‏ المنتجة للحامض نتيجة لتخميرها للمواد السكرية.يطلق على هذا 
الاعتلال ايضا بالتسوس الناتج عن الرضاعة بالقنينة . 


متلازمة المطاعم 0meثإsyNd restaurants‏ 
اعتلالات واضطرابات تنتج من أسباب متعددة منها المحسسات الغذائية خاصة في الأغذية البحرية 
وكذلك استعمال المواد الحافظة في الأغذية متل الكبريتات والكبريتيدات وكلوتامات الصوديوم الأحادية 
التي تستعمل مواد معززة للنكهة ومركب تارترازين 4۲۲21١٥0‏ وكذلك تشمل التسمم بالأسماك 
combroidosisءء‏ (انظر تسمم بالهستامين 0504م 8٥"٣أ"هاءاا‏ ) ومتل هذه الأغذية تكثر في 
المطاعم وتتصف بحدوث الصدمات الحادة التي تؤدي الى الوفاة خلال دقائق من جراء تناول فستق 
الحقل ويعود ذلك الى حدوث تفاعلات حساسية آنية (انظر حساسية غذائية آنية 004 immediate‏ 
9yاeااa‏ ) يشترك فيها ع9|. وتتصف بتوهج واحمرار الوجه » والآم في الصدر وأعراض أخرى 
متل هبوط ضغط الدم الحاد الذي يؤدي الى الوفاة . 
وممكن ان تكون الأعراض متأخرة نوعاً ما وتمتد الى حوالى 14 ساعة كما فى حالات اشتراك 
كلوتامات الصوديوم الأحادية › اما تأثير التارترزين فله علاقة بحالة عدم تحمل الأسبرين للشخص 
المصاب . 
وقد ترافق متلازمة المطاعم أعراض أخرى تتكرر بتكرار تناول أغذية المطاعم مثل الصداع القوي» 
ارتفاع ضغط الدم خاصة عند تناول بعض الأغذية الحاوية على الأمينات الطبيعية متل التايرامين 
ممiصه”yrاi‏ الموجود في الجبن او الفينيل أثيل أمين ١١أ"۳هار٣أءار‏ عم الموجود في الشوكولاته 


وأفضل طريقة لتحديد أعراض متلازمة المطاعم هي استعمال اختبار الغفل الغذائي المزدوج (انظضر 
اختبار الغفل الغذائي المزدوج ۴٥0۴٥‏ 08) » اما العلاج المناسب الطويل الأمد فهو تجنب تناول 
الأغذية المشتبه بها » وفي الحالات الحادة والمستعجلة يستعمل الابنفرين ١٣١۲م‏ 6٣أم6‏ يتبعمه 
استعمال مضاد الهستامين . 


متلفات biodeteriogens gı‏ 
الأحياء التي تقوم بإتلاف الأخشاب والمواد الأخرى من الألياف والأغذية وكل المواد القابلة للتلف 
الميكروبي نظرا لامتلاكها الأنزيمات اللازمة لإتلاف المواد . وتلعب هذه المجموعة الدور الأساسي 
في تلف المواد الغذائية المخزونة وغيرها من المواد منها البكتريا المحبة للبرودة والتي تتلف الأغذية 
المحفوظة بالتبريد » وكذلك الفطريات التي تتلف الفواكه والخضر والتي نعود الى أجناس فطرية كثيرة 
مثل جنس 7 Aspe اus » PeniİCi///u‏ وغیرھا. 


متمم مناعي Immune complement‏ 
مجموعة من البروتينات المصلية يتم تنشيطها بصورة متتالية وتعد من المواد المؤثرة في المناعة 
الخلطية. يتم تنشيط هذه البروتينات عندما يكون هناك تفاعل بين المستضد والجسم المضاد الخاص به 
. كذلك يتم التنشيط ببعض الإنزيمات الحالة مثل البلازمين ١5۳هام‏ وبعض المواد الكربوهيدراتية 
مثل الأينولين . قد تضم مجموعة البروتينات التي يشملها المتمم على أكثر من 25 نوعا تكون غير 
فعالة عند وجودها في الأحوال الاعتيادية . تشارك مكونات المتمم في العديد من الفعاليات الحيوية › 
منها التحلل الخلوي المناعي والتحلل الجرثومي والتحلل الدموي وعمليات الالتهام وعمليات الانجذاب 
الخلوي . يوجد نظامان او طريقان رئيسان لتنشيط المتمم» الطريق الاعتيادي والطريق المناوب او 
البديل وهناك طريق تالث يدعى طريق اللاكتين وهو مشابه الى حد كبير للطريق او النظام الاعتيادي 
في العمل. استخدم اصطلاح المتمم أول مرة من قبل ارلخ ۸ء ا للإشارة الى الفعالية الموجودة في 
المصل لتكملة قابلية الجسم المضاد لتحليل الخلية الجرتومية. ان المكونات الأساس في النظام الاعتيادي 
المتمم هي متمم 1 ومتمم2 ومتمم3 وهكذا الى المتمم 9 › مع بعض المواد التي تعمل منظمة او مانعة . 
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اما البروتينات في النظام المناوب فتعرف بالعوامل ويستخدم اصطلاح و۴ ر الى ذلك النظام» 
فهناك عامل 8 وعامل ©0 وغيرهما . ليست لكل الأجسام المضادة القابلية على تيت المتمم › ويعد 
أفضلها الكلوبيولين المناعي 1| والكلوبيولين المناعي 6| عدا 64| في الإنسان . 


متنافذات osmo|lyes‏ 
المواد التي يطلق عليها المذابات المتوافقة (انظر مذابات متو افقة sعأںامء‏ عاطاأةم"٣هء)‏ والتي 
تحل محل الماء داخل الخلية للحفاظ على حجمها وكذلك المحافظة على استمرار فعاليات الأنزيمات › 
وبذلك يمكن المحافظة على ثبوت البروتينات داخل الخلية وتثبيت الأغشية الخلوية بالمحافظة على 
الحالة البلورية السائلة للفوسفوليبدات أثناء عمليات التجفيف ومن أهم هذه المواد الكحولات المتعددة مثل 
الكليسرول الذي يعد الاختيار الأول لكثير من الأحياء متل الطحالب والخمائر وتوفر الأغذية الكثير 
من التنافذيات لحماية الأحياء الموجودة فيها 


protease in hibiټ0إثٺs‎ تٽljıتgربئلll مثبطات‎ 

جزيئات تقوم بتتبيط فعالية البروتيزات وأغلب أنواعها الطبيعية تكون ذات طبيعة بروتينية . وتستخدم 

في مجالات مختلفة متل الطب والصيدلة وكذلك في مجالات علوم الحياة . وتصنف أما بالاعتماد على 

البروتيز الذي تثبطه او آلية عملها . ومن الأمثلة على الحالة الأولى : 

مثبطات بروتيزات السستئين 

مثبطات بروتيزات السيرين 

مثبطات بروتيزات الثريونين 

متبطات بروتيزات حامض الاسبارتيك 

مثبطات البروتيزات المعدنية 

أما بالاعتماد على آليات التثبيط فيمكن ان تمتل ب 

suicide inhibİÎOr راھتill متبطات‎ 

متبطات الحالة الانتقالية 

مثبطات تعمل كعوامل خلابة 

وفي حالة الاستعمالات الطبية يمكن ان تستعمل تجاه الإصابات الفيروسية بمنعها تضاعف الفيروسات 

وذلك بالتأثير في البروتيزات اللازمة لإكمال بناء الفيروس » كما في استعمالها تجاه 1|۷ المسبب 

لمرض الايدز والتهاب الكبد الفيروسي النوع © ٠‏ وتستعمل ضمن مستحضرات كثيرة تحت أسماء 

تجارية . وتستعمل ايضا ضد الطفيليات مثل الملاريا والإصابة ب 6/4۲۵4 . وفي مجال علاج 

السرطان توجد بعض المثبطات التي تقتل الخلايا الورمية كما في استعمال بعضها في القضاء على 
omaاyeرص‏ eامiااuاص‏ . وتوجد العديد منها مختلفة المصادر التي تشتق منها » وكذلك تختلف في 

التراكيز الفعالة لها > وتختلف في أوزانها الجزئية وكذلك قابلية ذوبانها في الماء او غيرها من المواد 

وأكثرها يسوق على شكل مستحضرات صيدلانية . 


مثبطات التطفير ء٣desmutage‏ 
مواد تتفاعل مع المواد المطفرة مكونة مركبات معقدة غير فعالة قبل ان تصل المطفرات الى المناطق 
او الأجزاء التي تعمل عليها مثل 0۸4 او ماكنته الإنزيمية . وتحوي الأغذية العديد من المواد التي 
لها مثل هذا التأثير مثل بعض الفلافونات 106۲٥61١‏ و 9١اه‏ التي تتفاعل مع المطفر الغذائي 
2-م-م۲۲ الناتج من طبخ اللحوم . 
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مضادات التطفير llحيıgة bioantimutagens‏ 
مواد مختلفة التراكيب معظمها من الكيمياويات النباتية والبعض منها فيتامينات مثل فيتامين ٤‏ او ع 
وهذه المجموعة من المضادات لا تتفاعل مع المطفرات وانما تقوم بإصلاح ما تحدثه المطفرات مثل 
كسح جذور الأوكسجين او غيرها من الجذور وكذلك تساهم في تنشيط حث إنزيمات الطور الأول 
او الثاني في سلسلة تفاعلات إزالة سمية المواد . والبعض الآخر يساهم في رفع الضرر الذي قد 
يصيب الماكنة الخلوية مثل تلك المسئولة عن انتقال الخلايا من مرحلة 6 الى 8 وغيرها من مراحل 
دورة الخلية . 


مثبطات الحليب اإلطبيعية sثإټinhibit milk natural‏ 
مركبات توجد طبيعيا في الحليب تشابه في عملها المضادات الحيوية ولكن بفعالية اقل نسبيا . وعند 
استعمال فحص الأقراص تكون منطقة تثبيط اقل قطرا مقارنة بمنطقة التثبيط التي تتكون بفعل البنسلين 
القياسي تركيز 0.05 وحدة عالمية . من أمقة هذه المركبات اللاكتوفيرين ١|۲۲٥0اج|ا‏ 
والترانسفیرین ۲١56۲۲١١‏ وهما بروتينات تعمل على ربط الحديد وجعله غير جاهزا للأحياء 
المجهرية في الوسط . ونظراً لوجود هذه المثبطات فأن الحليب يسخن لتثبيطها قبل إجراء عمليات 
الخو او اها : 


مثبطات طبيعيA‏ sإټbit natural inhi‏ 
مثبطات توجد بشكل طبيعي في بعض المواد لحمايتها من التلف كما في البيض والحليب ومصل الدم . 
وفي الحليب تقوم هذه المواد بحماية المواليد الرضع من الإصابات الميكروبية ووجود مثل هذه 
المركبات يمكن أن يمنع بكتريا البادئ من النمو في الحليب الخام . وأكثر هذه المواد حساسة للحرارة 
لذلك يصنع الحليب المتخمر بعد معاملته حراريا . وفي الحليب تتمتل بنظام تحليل فوق الأوكسيد 
peroxidase system‏ المتكکون من 0 /thiocyanate/H12‏ eroxidaseمactopا‏ وكذلك 
اللاكتوفيرن ١١108۲۲٥ه| ٠‏ ويحتوي الحليب ايضاً على ملزنات البكتريا وغيرها من الوسائل التي 
تحمیه (انظر ملزن ٣|١‏ |†uاa99‏ ) . 
أما في البييض فيكثر أنزيم lysozyme‏ الذي يٿر في البكتريا الموجبة لصبغة كرام . ويحتوي البيض 
ايضا على البروتينات التي تربط الحديد وتمنع تجهيزه للأحياء المرضية . أما الدم فيحوي العديد من 
المكونات الطبيعية التي تمنع نمو الأحياء المجهرية المرضية . 


مثلجات قشطية علاجية probiotic İCce Cream‏ 
مثلجات حاوية على أحياء علاجية وهذه المنتجات تجد لها أسواقا رائجة في المناطق الحارة فضلاً عن 
تفضيلها من قبل الأطفال والأشخاص الذي لا يتقبلون الطعم الحامض للاألبان المتخمرة . 
والمشكلة في تحضير هذه المنتجات ان عملية التجميد تكون مؤذية لمعظم الأحياء ومنها العلاجية 
المضافة » ولكن بانتخاب سلالات مقاومة للتجميد او تحويرها بالتلاعب الوراثى وإضافة جينات 
ارو ا مکی ان اغد ف كا ف لمعا ولكق ا هة مها ك 
استعمال الأحياء المهندسة وراثيا . لذلك فالحل الأمثل ان تجري عملية تطبيع وتهيئة للخلايا لحث 
الوسائل الدفاعية الطبيعية لديها ضد انخفاض درجات الحرارة ثم استخدامها . 
ومن الأحياء المستعملة لتحضير المتلجات العلاجية سلالات من ڊکüرIaا Lactobacillus‏ 
usا¡acidoph‏ وسلالات من البکتریا المنشطر ة 01|¡ Bifidobacterium”‏ › اذ تضاف مع 
خليط المثلجات وانخفاض درجة الحرارة فيما بعد يحافظ على أعداد وفعالية الخلايا التى وجد بالتجربة 
انها تستمر لأكثر من شهرين عند الخزن بالتجميد . كما أنتجت بعض هذه المثلجات لتحوي على 
الأحياء العلاجية مع مساعدات العلاج الحيوي 0۲80|٥5‏ مثل متعددات الفرکتوز -0اعں 
osaccharides‏ واا لذلك تشكل المنتجات العلاجية وسيلة مهمة للأغراض العلاجية خاصة عند 
الأطفال . 
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starvation ةûعlجم‎ 

الحالة التي يصل فيها الجسم الى فقدان الوزن وتضرر الأنسجة البنائية وذلك نتيجة لفقدان المواد 
الغذائية المخزونة المكونة الأنسجة فيبداً الفقد بالمواد الكربوهيدراتية أولا ثم الدهون فالبروتينات فبعد 
نضوب الكلايكوجين من الكبد والعضلات يبدا استنزاف الدهون المخزونة ثم فقدان البروتينات من 
الجسم المكونة للأنسجة البنائية وهكذا يبدأ انخفاض الوزن . فضلا عن انخفاض تركيز سكر الدم عن 
الحد الطبيعي مع انخفاض مستوى خزين وموجودات 005م كل العناصر الغذائية وتتغير ثوابتها في 
الدم وسوائل الجسم . ان سبب المجاعة هو عدم الحصول على الغذاء الكافي لسد حاجة الجسم 
ومتطلبات ايضه الطبيعة من كل العناصر الغذائية وتحدث المجاعة على مستوى المجتمعات عندما 
تحصل الكوارث بينما تحدث على مستوى الأشخاص فى حالة حدوث بعض أمراض الجهاز الهمضمى 
مما يعيق عمليات هضم المواد الغذائية وامتصاصها او عند حدوث اضطرابات تؤدي الى عدم إمكان 
تناول الغذاء وانخفاض الشهية وقد يحدث نتيجة لبعض العادات والتقاليد البشرية كما في حالة عدم 
تناول الأغذية الحيوانية وعدم توفر بدائل لها . 


مجس معطہrام‏ 

وتستخدم لتشخيص جزيئات 0(۸ التي تحتوي على التواليات المكملة لها بتقنيات التهجين متقل 
وصمة ۸N6۲۸أSou‏ ووصمة (Nor h6۲١‏ انظر : وصمة سوذرن ٥اط‏ N6۲۸اS0u‏ , وصمة 
نورذن اهاط Nor18۲١‏ ) وفي تهجين المستعمرة ( انظر : تهجين المستعمرة ٤0|0١¥۷‏ 
ati‏ iلiاطرh‏ ) والمصطلح في لغته الأصلية يأتي بصيغة الاسم وبصيغة الفعل " ماهم 0ا ". 
وتتوفر في الوقت الراهن عدد تشخيص من المجسات تستخدم لتشخيص العديد من المسببات المرضية 
البكترية والفيروسية . كما تستخدم هذه العُدد في تشخيص بعض أنواع البكتريا في بيئاتها الطبيعية دون 
الحاجة الى تنميتها في أوساط متخصصة او تنقيتها فضلاً عن استخدامها في تشخيص بعض أنواع 
۴4 في الخلايا والأنسجة . 


مجسات الرغوةö foam probes‏ 
الرغوة يترطب جز ء المجس الأسفل ويؤدي الى إيصال دورة كهربائية تعطي إشارة الى مضخة 
مربوطة أمام خزان حاو على مواد مضادة للرغوة لتفتح لمدة قصيرة (بضع توان) ويتم تحديد الوقت 
بمؤقت مربوط على الدائرة › ثم تخلط المواد لإزالة الرغوة كما موضح بالشكل الآتي : 
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مجھهريlٽ microorganisms‏ 
تعرف الأحياء الدقيقة أو المجهريات بأنها كائنات لا ترى إلا بوساطة المجهر أو الميكروسكوب كما 
هو الحال مع البكتريا في حين إن البعض الآخر منها لا يرى بالمجهر الاعتيادي وإنما باستخدام 
المجهر الالكتروني كما هو الحال مع الفيروسات بينما هناك أحياء دقيقة قد تشاهد بالعين المجردة مشل 
الفطريات أو الأعفان . 


indicator microorganisms ill مجهريات‎ 

مجموعة (او نوع) من الأحياء المجهرية التي يعد وجودها في الماء او الغذاء مؤشرا الى احتمال 
تلوتها بالأحياء المجهرية المرضية او سمومها › وليس بالضرورة ان تكون الأحياء المجهرية مرضية 
او ضارة » فعلى سبيل المثال تستخدم مجموعة بکتریا القولون ۲۳٥ا‏ للاستدلال على تلوث ماء 
الشرب بالبكتريا المرضية » فان تم الكشف عنها في اختبار القولون الذي يجري على هذه المياه 
بصورة روتينية فان ذلك يدل على عدم صلاحية الماء للشرب لانه قد يكون ملوثا بالبكتريا المرضية »› 
وتأتي أهمية الأحياء المجهرية الكاشفة في تجنب التحري المباشر عن جميع أنواع الأحياء المجهرية 
المرضية التي يشك في وجودها في المادة والاكتفاء بإجراء اختبار الأحياء المجهرية الكاشفة » وعندما 

يكون هذا الاختبار موجبا يتم اللجوء الى التحري عن الأنواع المرضية منها . 


proteolytic microo0rga nisms jيتgربلئن مجهريات محللة‎ 

أحياء مجهرية قادرة على إنتاج إنزيمات تحلل البروتين الى مواد ابسط كالببتيدات والحوامض الامينية 
. يمكن ان يحدث التحلل ألبروتيني هوائيا" او لاهوائيا"» وغالبا" ما يصاحب الأخير ظهور روائح 
كريهة نتيجة انبعاث غازي الامونيا وكبريتيد الهيدروجين وغيرهما › كما يمكن ان يصاحبه ظهور 
الطعم المر الناتج عن وجود الببتيدات » فضلا" عما يحدث من تغير في قوام المنتج الذي يعد مرغوب 
به فقط في الاجبان الناضجة عندما يحدث تحت ظروف مسيطر عليها . ومن الأحياء المجهرية 
المسببة للتحلل ألبروتيني بكتريaا Bacillus s Pseudomonas‏ ڪ Enterococcus‏ وeفن‏ 

. Penicillium 


مجهريات محلل ئدjga lipolytic microorganisms‏ 
أحياء مجهرية قادرة على إنتاج إنزيمات تحلل الدهون الى كليسرول وحوامض دهنية متتوعة › وقد 
تكون هذه الحوامض قصيرة السلسلة الكربونية غير المرغوب فيها متل حامض البيوتريك ذو الرائحة 
غير المرغوب فيها في الأغذية كما هو الحال لدى حدوث الزناخة ¥اأ0أ٥/‏ ۲2 ومن البكتريا المسببة له 
Bacillus‏ و eudomonasءP‏ اما من مجموعة الفطريات فيأتي جiسauي Rhizopus وs Mucor‏ 
فى المقدمة . 


fastidious microorganisms ll. مجھريات‎ 

الأحياء المجهرية التى لا تمتلك القابلية لتخليق متطلبات نموها لذلك يجب أن تزود بالاحتياجات 
الغذائية مثل الحوامض الأمينية والفيتامينات وبعض النيوكليوتيدات وعوامل النمو الأخرى ومن أمثلتها 
بكتريا حامض اللاكتيك التى تعد أحياء عوز غذائى طبيعية ٣م٥0۲×لاج‏ اجا ااج" ولذلك تعيش فى 
لطبت تة ا عات اله تنادورات ر الخضول عل الكو مهن فة اللا نة 
لعمليات البناء . تعود أسباب الحاجة للمتطلبات الكثيرة أما الى غياب الجينات المسئولة عن التخليق أو 
عدم وجود التناسق في أجهزة التنظيم في الخلايا والتي قد تكون ناتجة من حدوث طفرات متعددة 
تجمعت فى الخلايا نتيجة للظروف التى تعيش فيها . تختلف الأحياء فى متطلباتها الغذائية لذلك يمكن 
استعمال مزارع مختلطة للتخفيف من مشكلة الحاجة الى المتطلبات الكبيرة حيث تقوم أحداها بإنتاج 
المواد التي تحتاجها التانية وبالعكس ضمن علاقة تبادل منفعة كما في استعمال بوادئ مختلطة من إنتاج 

اللبن الرائب . 
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مجھریات منتجة لنلدهيj oleaginous microorganisms‏ 
الأحياء المجهرية التي تنتج العديد من الزيوت او المواد الدهنية ويطلق عليها دهون الخلية الواحدة 
ااه اام اوا )85٥C0(‏ على غرار إنتاج بروتين الخلية الواحدة 50۴ . وتتتج الدهون من قبل 
الخمائر بالدرجة الرئيسة ثم الفطريات والجدول التالي يوضح بعض الكائنات المنتجة ونسب إنتاجها. 


الكائن المنتج النسبة المئوية 
الخمائر 
C. curvata‏ 58 
Endomycopsis vernalis‏ 65 
Lipomyces starkeyi‏ 63 
Rhodosporidium toruloides‏ 66 
Irichosporon cutaneum‏ 45 
Cryptococcus terricola‏ 65 
Lipomyces lipofer‏ 63 
Lipomyces tetraspOrUus‏ 64 
Rhodotorula glutinis‏ 11 
Irichosporon pullulans‏ 65 
الفطريات 

45 Entomophthora coronalta 
D6 Cunninghamella elegans 
45 Mucor alboater 
o1 Mucor muceus 
47 Mucor spinosus 
49 Pythium ultimum 
o1 Asp. nidulans 
D7 Asp. terreus 
50 Fusarium bulbigenum 
D6 Penicillium Iilacinum 
46 Sclerotinum bataticola 
51 Ustilago zeae 
45 Cunninghamella echinulata 
66 Mortierella vinacea 
65 Mucor circinelloides 
D0 Mucor ramannianus 
49 Rhizopus arrhizus 
03 Aspergillus fischeri 
48 Aspergillus ochraceus 
54 Chaetomium globosum 
48 Gibberella fujikuroi 
45 Geotrichum candidum 
48 Iricholoma nudum 


أما البكتريا فاستعمالها قليJ‏ وتتعمJ Corynebacterium « Mycobacterium سlنiجİ lin‏ « 
2ء وأغلب الدهون البكترية تميل للتحلل مؤدية الى إنتاج مواد مثيرة للحساسية او سامة . 


39 


ولكن من البكتريا المستعملة للإنتاج التجاري أحد سلالات جنس ١عأ٣ A۸۲٥2‏ التي تستهلك 
الهيدروكربونات او الكلوكوز وتصل نسبة الدهون المتجمعة الى %80 من الوزن › وتشكل 
yce‰85اواcy iia‏ حوالي %90 من الدهون المنتجة » وتكون الحوامض الدهنية غير المشبعة 
حوالي %50 وتصل إنتاجية البكتريا الى 12.5 -14 غم من الدهون عند استعمال 100 غم من 
الكلوكوز . 

أما دهون الفطريات والخمائر فتحوي على %90-80 من الكليسريدات الثلاثية . والمنتجة من الخمائر 
لها مديات انصهار مشابه لزبدة الكاكاو وتحوي على كميات مختلفة من الأحماض الدهنية كما موضحة 
في الجدول الآتي : 

محتوی الخمائر المولدة للدهرن وأنواع الحو امض الامينية الموجودة فيها فيها. 


الخميرة المحتوى _الحوامض الدهنية الرئيسة (وزن/وزن) اخری 
ألدهني% 
(وزن/وزن 
( 
18 :18 :18 :18 16 16:0 
3 2 1 0| 1: 0 
Cryptococcus‏ | 65 -| 12 73 3 1 12 
albidus var.‏ 
aerius‏ 
Crypt. albidus‏ | 65 3 -| 56 3 | ندرة 16 )21:0(7% 
var.albidus‏ 22:0(12% 
) 
Crypt. curvatus‏ | 58 - 8 44 15 - 32 
Lipomyces‏ | 63 1 3 51 5 6 34 
starkeyi‏ 
Lip. tetrasporus‏ 67 - 6 43| 15 4 31 
Rhodosporidiu‏ | 66 - - 66 3 3 18 | (23:0(3% 
m‏ ()24:0(6% 
Rhodotorula‏ | 72 - 18 47 3 1 37 
glutinis‏ 
R. graminis‏ | 36 4| 15 36 12 2 30 
Trichosporon‏ | 45 -)| 12 50 22 - 12 
beigelii‏ 
Williopsis‏ | 28 5| 16 45 - | 16 16 
safurnus‏ 
Yarrowia‏ | 36 1| 51 28 1 6 11 
lipolytica‏ 


و الجدول أعلاه ان الحوامض الدهنية تغطي مدى واسعا يشابه الموجود في الزيوت النباتية 


وتنتج الطحالب المجهرية microalgae‏ الدهون التي قد تکون ي a‏ خاصة . والجدول 


الحوامض الدهنية المنتجة من الطحالب المجهرية 
الطحلب الحوامض الدهنية% (وزن/وزن) 
:2 20:1 :20 :20 :18 :20:18 :18 18:1 116:0 14:0 
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0 0 1 1 2 3 3 3 4 5 |6 
(n- (n- | (n- (n= (n | (n- | (n- (n= | (n- 
7) |9) |7 16( |3) |3) |7 ۱7( 13( 
بدائية النواة‎ 

8 63 2 4 9 112 - | - | - | Spirulina 
maxima 

1 26 5 23 10 |21 -_ |= |= | S. platensis 

حقيقية النواة 

12 13 21 1 2 - 3 45 | - | Chlorella 
minutissima 

- 16 2 58 9 14 - | - | - | Chlorella 
vulgaris 

16 16 1 21 1 |- - |- |; 40 | Crythecodium 
cohnii 

12 10 11 3 2 1 11 25 11 | Isochrysis 
galbana 

- 19 10 5 2 14 | 34 - | Monodus 
subterraneus 

4 15 22 3 1 1 4 138  - | Nannochloro 
psis oculata 

5 14 21 4 3 - 7 |38 | - | Nannochloro 
psis sp. 

- 10 21 1 4 1 1 |33 4 | Phaeodacitylu 
m tricornutum 

30 5 D5 |1 1 16) - |- | Porphyridium 
cruentum 


مجهریات هوlئية aerobic microorganisms‏ 
مجموعة من الكائنات الحية الدقيقة . يعد الأوكسجين ضروريا لنموها وتكاثرها وأشهر الكائنات العائدة 
لهذه المجموعة هي الاعفان متل ٥27d”‏ "۸ء |٣أدعG‏ والذي ینمو بشکل کبیر على سطح 
القشطة الحامضة أو القشطة المخمرة . 


محاصيل التقنية الحيوية þsظcrOo biotech‏ 
المحاصيل الناتجة من إجراء التحوير الوراثي عليها وليست المنتجة من التغيير الوراثي الذي يتم على 
مدى طويل تصل الى عدة أجيال ضمن برامج الانتخاب والتربية . ومن هذه المحاصيل طماطة ۴|4۷۲ 
Savr‏ والرز الذهبي . 


محاصيل الطافة energy crops‏ 
ال ا ع کک یک اک ات ا مها ا ا کر 
والبنجر السكري والمحاصيل النشوية مثل الذرة والرز والبطاطا والتي تركز عليها عمليات التقنييات 
الحيوية لاستغلالها روافدا لإنتاج الطاقة البديلة عن الطاقة الحفرية كالنفط وغيره كما انها تستعمل في 
العنك من التخمر ات الخردة: 
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محاكيات الدهون fat mimetics‏ 
مواد غذائية تعود إلى مجاميع غذائية رئيسة مثل الكربوهيدرات والبروتينات وتستعمل للتعويض عن 
الدهون » ومن مجموعة الكربوهيدرات يستعمل النشا والسيليلوز والصموغ والديكسترينات . امامن 
مجموعة البروتينات فيستعمل الشرش او بروتين الذرة 281١‏ او بعض بروتينات البيض المخلوطة 
بالحليب . 
هذه المحاكيات قابلة للهضم وتعطي سعرات اقل من الدهون › وتستعمل المحاكيات في المنتجات 
المرطبة كاعuكه۲م‏ لعاaاdرh‏ لانها تمتص الماء بكميات كافية كما في استعمالها في التلبييسات 
والأغذية القابلة للنشر وأنواع المخبوزات > والمكونات ليس لها تأثيرات جانبية ولكنها لا تصلح للقلي ٤‏ 
كما ان محتواها العالى من الماء يجعلها عرضة للتلف وقصر مدة صلاحيتها . وتمتاز المحاكيات 
بالصفات الحسية والفيزياوية المشابهة للكليسريدات الثلاثية ولكن نكهتها دون مستوى نكهة الدهون 
الطبيعية كما انها يمكن ان تحمل النكهات الذائبة في الماء وليس الذائبة في الدهون . 
ونظرا لتركيبها المذكور أعلاهہ فيطل ع4ا gl protein based fat replacers lilı.İ‏ 
carbohydrates based fat replacers‏ والطاقة المنتجة من هذه المحاكيات تتراوح بين صفر 
-4 كيلو سعرة /غم 


محدودات التغذية hsمoligotro‏ 
الأحياء المجهرية التي تستطيع العيش على مدى ضيق من المواد الغذائية وبذلك تكون متفوقة على 
غيرها من الأحياء في بيئاتها. والبيئات الفقيرة التي يمكن أن تشغلها سطوح الأوراق النباتية والمناطق 
البعيدة عن الجذور في التربة ومنها ايضا الأحياء المثبتة للنتروجين التي تستفيد من الأحياء المتبتة 
للكرنون وتتعمل الكربون. المختزل. و التو فى الات الفقيرة ..لذلك تكرن الأحياء. المظفة الأغذية 
معتمدة على ركيب المادة الغذائة : 1 


محدودية lيلıك Hayflick Ii mit‏ 
القابلية العظمى للخلايا الحية مل الخميرة على الانقسام التي تحدد مدى الحياة تحت تأثير المعلومات 
الوراثية والظروف المحيطة . وتمتد في خميرة الخبز بين 30-13 انقساما ويْعد حد هايفليك في خميرة 
llخبj E cerevisiae‏ البالغ 25 انقساما متاليا » وبعدها تتوقف الخلايا عن إنتاج 
الأحفاد ثم تهرم وتموت ويزداد موت الخلايا مع تزايد عدد الدورات الانقسامية التي مرت بها الخلايا. 

وهذه المحدودية لها علاقة وثيقة باطراف الكروموسومات ك١6۲6"٠6|0]‏ . 


محسس ۸ع aller‏ 

المستضد الذي يثير حدوتث حالة الحساسية لدى بعض الأفراد . قد يكون ذو مصدر نباتي او حيواني . 
من المحسسات العامة المنتشرة في الجو الرجيدات (انظر عشبة الرجيد ١0٥9۷8ه۲)‏ وطلع البتولا 
والأعشاب والأشجار وقشرة الجلد والشعر لبعض الحيوانات والمواد البروتينية كالبيض واللحوم وسموم 
الحشرات اللاسعة كالدبابير والعناكب والكتير من المواد الغذائية . يمكن ان تعمل بعض الأدوية التشى 
تستخدم في العلاج محسسات قوية قد تؤدي الى الهلاك . ان الشيء المتعارف عليه بين الناس خطأا هو 
الامتناع عن تناول المادة او الأطعمة التي تثير الحساسية بشكل نهائي . والشيء الصحيح هو التأكد 
باجراء الاختبار الجلدي للكشف عن المحسس > ثم أخذ تلاك المادة بكميات قليلة على مدى طويل ¢ 
وذلك لتحفيز الخلايا المنتجة للأجسام الممضادة لتكوين ما يسمى بالأجسام المضادة الغالقة 
antibodies‏ ockingاط‏ وعادة تكون من صنف 6| والذي يكون موجودآ في مصل الدم . ان 
هذا الكلوبيولين المناعي اذ يتمكن من التفاعل مع المحسس حال دخوله للجسم تانية ويمنعه من الوصول 
الى الخلايا القاعدية او الخلايا الصارية كاامء أئجة" التي تحمل 9| وبذلك لا يحدث إنتاج وسائط 
الحساسية من الخلايا ولا تحدث حالة الحساسية . 
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محسس الٺاستiشlق pneumoaller ge¬‏ 
المحسس الذي يسبب الحساسية عن طريق الاستتشاق متثل بخار طبخ الأغذية او طحين الحبوب متل 
طحين الحنطة وكذلك يشمل هذا النوع من المحسسات حبوب الطلع المسببة للطلاع (انظر طلاع 
N‰6ااا0م)‏ والتي تتداخل بشكل كبير مع الحساسية الغذائية (انظر حساسية مهنية اج١occupaii0‏ 
(allergy‏ . 


محسس البقول legume allerg6n‏ 
نوع من المحسسات توجد في البقوليات (العائلة البقولية ١05860‏ "91 18ا) ›» وهي بروتينات سكرية 
بعضها تحسس الجسم بالاستنشاق ومن صفاتها العامة انها مقاومة للحرارة والمواد الكيميائية وبعضها 
مقاوم للهضم بالإنزيمات وتكثر عادة في أفراد العائلة البقولية مثل الباقلاء الخضراء والترمس والعدس 
ومن أخطرها هي الموجودة في فستق الحقل (انظر حساسية لفستق الحقل (peanut allergy‏ . 


محسس تغذوي ٥٢١‏ ۴۲g٥ااے٣مهہir‏ 

المسمى الآخر للمحسسات الغذائية ( انظر محسس غذائي ١٥و۴۲‏ ااج )]0٥0۵4‏ » وهي بروتينات او 
بروتينات سكرية تؤدي الى إثارة الحساسية تنتشر في العديد من الأغذية الحيوانية مثل الأغذية البحرية 
والأسماك (انظر حساسية للأغذية البحرية ۲9y‏ ااج 200۵ ه5) وكذلك تنتشر في الأغذية النباتية مثل 
التوابل (انظر حساسية للتوابل ۲9yءااج‏ هءأم5) وغيرها من الأغذية . يتم الكشف عنها بالفحوص 
الخاصة بالحساسية الغذائية ( انظر فحوص جلدية كأئه 8)|١‏ ) ووفق الحالة من حيث نوعية 
الحساسية التي قد تكون متأخرة فيكشف عنها عندئذ عن طريق تحديد المناعة الخلوية وكذلك نوعية 
المحسس الغذائي . 


محسس غlم panallergen‏ 
بروتين يسبب الحساسية الغذائية وهو شائع الوجود في النباتات او الحيوانات وتكون له حواتم ثابتقة 
بتوالي معين التي تتفاعل مع الأجسام المضادة الخاصة بالحساسية علا . ومن الأمثلة على المحسسات 
العامة البروفلين ( انظر بروفلين ١اأ؟‏ هم ) الذي يوجد في العائلة النجيلية متل الحنطة والشعير 
وغيرها ويوجد ايضا في حبوب الطلع لبعض النباتات مما يؤدي الى تداخل او تقاطع الحساسيات لهذه 
المواد . ومن أهم المحسسات الأخرى الشائعة هي البروتينات الناقلة للدهون ( انظر بروتين ناقل 
للدهون ١‏ اهام ۲هأsمعtr‏ هاما ) الذي يقاوم هضم الببسين وينتشر في العديد من الأغذية المشتقة 
من النباتات . ان وجود مثل هذه المحسسات العامة يشكل خطرآً لان الشخص الحساس لمادة ما يمكن 
ان يكون حساسا لمادة أخرى لم يتعرض لها والتي عند استعمالها للمرة الأولى قد تؤدي الى حدوث 
الصدمة المناعية التى تهدد الحياة » كما ان وجود هذه المحسسات فى الكثير من الأغذية يجعمل مهمة 
تصميم أغذية خاصة لذوي الحساسية الغذائية صعبة جد لان ليس جميع الأغذية معروفة المحتوى 
الدقيق ولذلك يفضل العلاج المناعي على استعمال الحمية (انظر علاج مناعي (mmunoitherapy‏ . 


محسس غذائي ۸ع ۴اا 0dە؟‏ 
مكونات الأغذية التي تمتلك بعض وبشكل رئيسي البروتينات او البروتينات السكرية القدرة على حث 
تفاعلات الحساسية في الجسم عند تناولها اذ تحث عمليات تخليق 9| . تم تحضير محسسات غذائية 
بطرق الهندسة الوراثية لاستعمالها في التشخيص متل | ۷ ۲661 ( الذي يوجد في طلع البتولا) 
لتشخيص الحساسية للمواد الغذائية التابعمة للعائلة الوردية ٤٥٥2٥‏ s2هR‏ راا ۷ ا۲86 لتشخيص 
الحساسية للعائلة الخيمية 8ه٠ء؟ااط"‏ ل والبروفلين لتشخيص الحساسية للعائلة النجيلية والمصطلح 
يستعمل ايضا لوصف بعض المواد مثل المحسسات في حبوب الطلع التي ترتبط مع 9| المرتبط 
بالخلايا الذي يطلق عليه a٣0 0٩0¥‏ ءأ"أوهع)۲ او ۲92١‏ والتي تؤدي الى حث تفاعلات الحساسية 
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عند الأشخاص ذوي الاستعداد الوراثي كأعزطناء ءأمهأه (انظر أنواع الحساسية 
(hypersensitivity types‏ . 


masked allergen رتتw محسس‎ 

ترو تاك غد فة مق دة تكن ان تتفل افا ت غد اة اى كاك آل الف او فة ملو ات 2 و هد 
المحسسات خطرة جد يمكن ان تؤدي الى العديد من الأعراض مثل الربو الحاد والتهاب البلعوم 
والوذمة الوعائية وبعض الأحيان تؤدي الى الصدمة المناعية وربما الموت . ولذلك يجب ان تعلم 
الأغذية بشكل واضح ويذكر تركيز البروتينات المضافة لان وجود %1 من بعض البروتينات يمكن ان 
يؤدي الى استثارة تفاعلات مناعية شديدة » وعليه فان مثل هذه البروتينات يجب ان لا تضاف الى 
الخلطات الغذائية الخاصة بمرضى الحساسية لان متل هذه البروتينات تستعمل بكترة فى الأغذية 

المصنعة العادية . ٠‏ 


محسس مهندس وراثياً recombinant allerg6n‏ 
محسس محضر بطرق الهندسة الوراثية » فبعد عزل قطعة 0۸ المسئولة عن تخليق المحسس في 
النبات او الحيوان يتم تضخيمها باستعمال تقنية ۴٥۴‏ ثم يتم تخليق البروتينات منها باستعمال بكتريا 
أاco Escherichia‏ او خمیر ة as0rSھم‏ aاc۸اP‏ بوصفھما مضیفین › ثم تستعمل لتحدید ع وا 
الخاص للارتباط بالبروتينات ومقارنتها مع المحسسات الطبيعية ولذلك فهي وسائل مفيدة للحصول على 
نتائج أكثر دقة من الفحوص المعتمدة على قياس 9| . ومن المحسسات التي حضرت بهذه الطريقة 
محسسات نبات البتولا | ۷ ا۲86 الذي يستعمل في تحديد المحسسات للبتولا والعائلة الوردية »ور ۲86 
أ و ا ا ا اک ات 
الأخرى التي حضرت بتقنيات الهندسة الوراثية هي محسسات الكرفس كل أمA‏ , 1.0201 Api g‏ 
1 من المكتبة الجينية للكرفس وتستخدم للكشف عن الحساسية وتداخلاتها . وقد حضر محسس 
التفاح | ك اج۲ . محسس الجزرا € لاج0 وكذلك تم تحضير البروفلين ( انظر بروفلین ١|اأ؟٥‏ ام 
) وحضرت البروتينات الناقلة للدهون 1K۲۴‏ من استعمال 0۸ » وكذلك حضرت محسسات الكرز 
بالطريقة أعلاه . 


محسس هھوائی aeroallerg6€۸‏ 
بروتينات او محسسات يمكن استنشاقها فتثير الحساسية منها طحين الأغذية او غبارها مثل طحين 
الحنطة او تشمل المواد المتصاعدة مع بخار طبخ المواد وكذلك تشمل محسسات حبوب الطلع التي 
تؤدي الى الطلاع الذي يتداخل بنسبة أكثر من %70 مع الحساسية الغذائية (انظر ربو الخبازين 
baker s asthma‏ » حساسية للعدس ااج كاأأم ها » طلاع sأوم٣أاامم‏ » حساسية للحبجوب 
pneumoallerg€1 قlشiتwl! wuza «< cereal allergy‏ ( . 


copro allergens طئlخll محسسات ذ4‎ 

بروتينات توجد في غائط المريض المصاب بالحساسية الغذائية ويمكن ان ترتبط هذه البروتينات ب 
۴| الخاصة بها » ويزداد تركيز البروتينات عند إعطاء الأشخاص أغذية مثيرة للحساسية » وتزداد 
الأجسام المضادة 9| للمحسسات في الغائط مع زيادة مرافقة للبروتينات الموجبة الشحنة الخاصة 
بالخلايا القاعدية . تظهر أكثر هذه المحسسات عند استعمال بيض الدجاج . ويعد قياس هذه المحسسات 
في الغائط طريقة ملائمة جد لتحديد الحساسية خاصة في الأطفال الرضع . 


autolysi ns محللات ذاتية‎ 


تسمى ايضا إنزيمات التحلل الذاتي كع"/7١٠‏ ءآاراماناج وهي الإنزيمات التي تعد من المكونات 
الطبيعية للخلية والتي تساهم في تحلل بعض المكونات التركيبية للخلية أثناء احد أطوار النمو او التطور 
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او التحلل الذاتي . لنشاط المحللات الذاتية أهمية لتوسيع احد مكونات الجدار الخلوي المسمى 
ببتيدوكلايكان 21٥۷ا409|أام6م‏ وتكوين حاجز "لم56 لفصل الخلايا أثناء نمو البكتريا. قد 
تشتق المحللات الذاتية من سوابق ۳1۲50۲5S٥۲6م‏ بهيئة غير فعالة والتي تتحول الى هيئة فعالة 
بمساعدة الإنزيمات محللة للبروتينات . المحللات الذاتية التي لها نشاط تجاه الببتدوكلايكان 
تشمل الإنزيمات 

N-acetylmuramyl L-alanin amidase yı N-acetylglucosamindase. 


hypertonic SOIUTİټ0n‎ رتgتll‎ طbرفم‎ Jلولحم‎ 

المحلول الذي يمتلك ضغطا تنافذيا أعلى من المحلول المقارن معه › أي انه يكون في حالة أعلى من 
اا ا ا ا ا ا 
على ذلك وضع خلية الكائن الحي في وسط يكون فيه تركيز المواد المذابة أعلى من تركيزها داخل 
الخلية . وهو مصطلح يعني عكس مصطلح واطئ التوتر 00٣٥‏ م۸۷ تماما ويستخدم في حفظ 
الأغذية حيث تعمل هذه المحاليل السكرية او الملحية على تجفيف الأحياء المجهرية نتيجة لخروج 
الماء من داخلها وبالتالي موتها . 


محلول واطئ llتوتر‏ 0nټsoluti hypotonic‏ 
المادة او المحلول الذي يمتلك ضغطا تنافذيا أوطا من المحلول المقارن معه › مثال على ذلك وضع 
خلية الكائن الحي في وسط يكون فيه تركيز المواد المذابة أوطأً من تركيزها داخل تلك الخلية مما 
يؤدي الى انفجارها وهي على عکس مصطلح مفرط التوتر ٣٥٣٥‏ 6مل٣‏ تماما. 


محلول واق 08۳170٥1‏ 
المحلول المحتوي على تراكيز معينة من المواد مثل السكريات أو الأملاح أو غيرها والذي يوفر 
للخلايا الحماية من الانفجار والانكماش أي أنه يكون في حالة توازن مع الضغط التنافذي لسايتوبلازم 
الخلايا. وتختلف الخلايا غير الحاوية على جدران مثل البروتوبلاستات في تركيز ونوعية المحلول 
الواقي لها . لذلك فأن أغلب الأغذية الطرية توفر الحماية للأحياء الموجودة فيها نظراً لاحتوائها على 
الكثير من المواد الحامية . ويستعمل كلوريد الصوديوم بتركيز % 0.85 كمحلول واقي لأكثر الخل۲ايا 
من الانفجار لذلك يسمى محلول الملح الفسيولوجي physiological saline‏ . 


artificial sweetener محلي اصطناعي‎ 

مركب كيميائي حلو الطعم ستخدم بديلا للسكر الطبيعي من قبل الأشخاص المصابين بداء السكري 
والأشخاص الذين يجبرون على تحديد المتناول من السكر لان المحليات الصناعية غير مغذية او غير 
معطية للسعرات الحرارية . وهذه المركبات استخدمت في السنوات الأخيرة بكترة في الصناعات 
الغذائية لإنتاج المشروبات الغازية والمربيات والحلويات وأغذية أخرى للأشخاص الذين يرغبون في 
تحديد ما يتناولونه من السعرات الحرارية لخفض أوزانهم او السيطرة على زيادة الوزن » ومن 
المحليات الاصطناعية السكارين والسايكلامات والدلسين والاسبارتام والكحولات السكرية المتعددة 
الهيدروكسيل متل الزايليتول والمانيتول والسوربيتول وغيرهاء ويوضح الجدول التالي الحلاوة النسبية 
لبعض السكريات والمحليات الاصطناعية الشائعة مقارنة مع حلاوة السكروز. 

جدول : الحلاوة النسبية للسكريات والمحليات الاصطناعية 


SE ETE 
0.39 لاکتوز‎ 
0.46 مالتوز‎ 
0.59 مانوز‎ -0 
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0- كالاكتوز 0.63 
0- کلوکوز 0.69 
سکروز 1.00 
0- فرکتوز 1.14 
سايكلامات الصوديوم 31-5 
دلسین ٢اcاu‌D‏ 70 - 350 
سکارین 240 - 350 
اسبارتام 250 


محلي غير سکر ي non-sugar sweetener‏ 
المواد المستعملة بدائلا للسكروز مثل الساكرين 0٥۸3۲١‏ ه5 الذي تتراوح درجة حلاوته بين 300- 
0 مرة بقدر حلاوة السكروز وقد نجح باستعماله في الأغذية الطبية كالمشروبات الغازية والأغذية 
السائلة القليلة السعرات الحرارية وكذلك فى الفواكه المعلبة وفى تلبيسات السلاطة وبعض الحلويات 
والمربيات » وان المستفيدين من هذه الأغذية هم مرضى السكري والمفرطي السمنة الراغبين في 
تخفيض أوزانهم . 
ومن المواد الأخرى البديلة للسكروز هي الاسبارتيم aspartame‏ المتكون من حامضين أمينين هما 
ءأأarمas-‏ 1 وفينيل الانين ٥١4۸اج‏ ا(٣‏ ام-1 وقد تستعمل فى المشروبات الغازية والعصائر 
الخفيفةء وتتراوح درجة حلاوته ما بين 250-180 مرة بقدر حلاوة السكروزء أما مادة اسي سلفاميك 
fameاacesu‏ فدرجة حلاوتها 200 مرة بقدر حلاوة السكروز» ولها استعمالات في مختلف 
الأغذية والمشروبات. كما ان مركب اليتيام 8 ااج يصنع من الحوامض الامينية وهو 2000 مرة 
أكثر حلاوة من السكروز. وهناك مرکب آخر یدعی التوماتین ٥0٣2٤1۸‏ ۸] او ما یسمی بالتالين اھا 
وحلاوته تتراوح من 3000-2000 مرة بقدر حلاوة السكروز ومن المواد الأخرى مادة الستيفيوسايد 
م 0si‏ اا8 ودرجة حلاوتها 300 مرة بقدر حلاوة السكروز وتستعمل في المشروبات الغازية 
والعصائر والعلكة» فضلا عن وجود مواد أخرى ولكن استعمالها اقل شيوعاً . 


محورات تحمل الكحول الاثينئي ethanol tolerance modulators‏ 
مواد او مضافات تساعد الخلايا على تحمل الكحول الاثيلي الذي يعد من منتجات التخمر المهمة ولكنه 
يؤذي الخلايا المنتجة له عند زيادة تركيزه لذلك تسعى الجهود لإيجاد سلالات خميرة مقاومة للتراكيز 
العالية منه . وتتضمن المعالجات إضافة بعض الحوامض الدهنية والكلسيرول وغيرها التي تزيد ممن 
القابلية التخمرية للخلايا أو زيادة معدل نمو الخلايا ويمكن للمحورات المستعملة تصحح مكونات 
الأغشية الخلوية التي يُعتمد عليها في زيادة إنتاج الكحول الاثيلي والتي تكون من أهم الأهداف التي 
يهاجمها الكحول. کما یمکن تحویر عملية الإنتاج باضافة أيونات المنغنيز التي تقلل من سمية الكحول 
الاثيلي حيث تمنع تخليق البروتينات الخاصة التي ثحث بوجود تراكيز عالية من الكحول . 


مخاطر حيويۂ biological hazards‏ 
مخاطر صحية أكثر انتشاراً تحدث بفعل الأحياء المجهرية المرضية متل البكتريا والاعغفان 
والفيروسات والطفيليات وغيرها » إضافة الى النباتات والحيوانات السامة › وتعد المخاطر الحيوية من 
أهم مسببات التسمم الغذائي للإنسان ( انظر مخاطر غذائية ئل2z2٣ ٥0d‏ ) . 


مخاطر غذائية food hazards‏ 
مخاطر صحية في الأغذية مسئولة عن حوادث التسمم الغذائي وهي من المخاطر الحيوية ( انظر 
مخاطر حيوية sك۸274۲‏ اهأوهاهأط ) وتعد أكثر المخاطر انتشارآً وتحدث بسبب الأحياء 
المجهرية المرضية مثل البكتريا والفيروسات والطفيليات وغيرها أو من تناول النباتات والأسماك 
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السامة » ومنها المخاطر الكيميائية مثل تلوت الغذاء بالمبيدات الكيميائية والمخاطر الفيزيائية مثل 
وجود قطع الزجاج والقطع المعدنية الملوثة للأغذية . 


natural food hazards مخاطر غذائية طبيعية‎ 

مخاطر ناتجة عن وجود مركبات وعناصر كيميائية التي يكون بعضها ساما طبيعيا ولكن في أغلمب 
الأحيان فأن هذه السموم الطبيعية تكون بنسب ضئيلة بحيث لا تؤدي الى الوفاة ويمكن لوسائل الجسم 
الدفاعية أن تتفاداها وتتخلص منها فالقهوة مثلاً تحتوي على ما لا يقل عن 35 مركباً كيميائياًء وكذلك 
الزعفران الذي يستخرج من جذور نبات الزعفران ويستعمل مادة معطرة للأغذية التي منع استعمالها 
بوصفها مضافات غذائية من قبل دائرة الغذاء والدواء الأمريكية ۴0۸ لان تناول كميات كبيرة منها قد 
يكون له علاقة بمرض سرطان الكبد» ومع هذا لا يمكن تحاشي هذه المادة نظرآً لوجودها في التوابل 
التي تستعمل بكثرة وكذلك الحال في السبانخ الذي يحوي على حامض الاوكزاليك أما اللهانة (الملفوف) 
والخردل ومجموعة النباتات البصلية فتحوي مواد محدثة للدراق 90|]۲096۸١‏ التي تسبب تضخم 
الغدة الدرقية غير السام عن طريق منع امتصاص عنصر اليود من الأمعاء وقد تسبب لدى الحوامل 
ولادة أطفال متخلفين عقليا وجسدياً وهناك أنواع من البقوليات تدعى فاصوليا اليما 2٥ط‏ 2ہ iا‏ 
تحتوي على كميات قليلة من السم المميت سيانيد الهيدروجين 10N‏ ومن جهة أخرى فالفيت امينين (۸ 
و0) يعدان من المواد الأساسية المهمة في التغذية ولكنهما يتحولان الى مواد سامة مضرة اذا ما أخذا 
بكميات كبيرة فضلاً عن وجود مختلفة من الاجبان وبعض الفواكه كالموز وأنواع من الشراب تحتوي 
على أمينات "٣65‏ تسبب ارتفاع ضغط الدم » من هنا يتضح أن بعض المواد الغذائية تحوي موادا 
سامة تؤثر في حياة الإنسان ومن الصعوبة تجنب هذه المواد كلياً ولكن الخطورة تكمن في الاعتماد 
على نوع معين من هذه الأغذية بصورة أساسية . 


مخاطر غذائيةٌ ميكروبيۂ microbial food borne hazards‏ 
الأضرار الناتجة عن الأغذية الحاوية على الأحياء المجهرية أو إفرازاتها لأن الأغذية يمكن أن تقوم 
بنقل العديد من الأمراض وتتصف مسببات الأمراض الموجودة فى الغذاء بكونها متنوعة» فبعضها 
تظه ن افر انها و اة الس ات هة السامة الناتك ةد من فو الأحاة ,لمر تة الكة ف اذام فل 
تناوله (مثل تسمم الغذاء بالمكورات العنقودية والتسمم الوشيقي) ويحدث البعض الأخر بتناول الأغذية 
الحاوية على الأحياء المجهرية الحية مثل السالمونيلا ه/ااء"مم"/S2‏ وغيرها » ويمكن أن يكون 
مصدر هذه المخاطر من الحقل او من عمليات تصنيع الغذاء . 


مخصبات خضر green fertilizers‏ 
ويقصد بها الأسمدة المكونة من الازو لا 4اا۸20 وهي نباتات سرخسية تعيش طافية على سطح الماء 
وتتكاثر خضريا وتكون مهمة في أثناء زراعة الرز في المناطق الأسيوية مثل إندونيسيا والصين 
واليابان والفلبين والهند حيث تدفن أوراقها في التربة قبل الزراعة لتكون مصدرا للنتروجين . ويمكن 
أن تمثل الأسمدة الخضر النباتات البقولية التي تزرع وبعد نضجها تحرث التربة وتترك فيها لتزيد من 
خر ا ته من اا ا رك ال ات ا مات خر ر ل 
في تحضير ما يسمى بالأغذية السلمية 00058 0۲867 . 


مختصرات الحوامض !)يني amino acid abbreviati0¬‏ 
تختصر أسماء الحوامض الامينية للكثير من الأغراض متل إيضاح توالي الحوامض الامينية في 
بروتين او ببتيد كما هو الحال في اختصار القواعد النتروجينية في الحوامض النووية التي تكون 
مختصراتها مباشرة وتأخذ الحرف الأول من اسم القاعدة النتروجينية 
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وبالنسبة للحوامض الامينية توجد طريقتين للاختصار» الأولى بأخذ الأحرف التثلاث الأولى من اسم 
الحامض الأميني وهذه طريقة مباشرة. أما الطريقة الثانية فتمثيل الحامض الأميني بحرف واحد وهنا 
تتغير الحروف بالنسبة للحوامض الامينية خشية الالتباس » والمختصرات موضحة في الجدول الآتي : 


الحامض الأميني الاختصار أ الاختصار 
المباشر (حرف 
(ثلاثي واحد) 
الحروف) 

A Ala | Alanine 

R Arg | Arginine 

N Asn | Asparagine 
D Asp Aspartic acid 
C Cys | Cysteine 

Q Glin | Glutamine 

E Glu | Glutamine acid 
G Gly | Glycine 

H His | Histidine 

1 Ile Isoleucine 

L Leu | Leucine 

K Lys Lysine 

M Met | Methionine 

E Phe | Phenylalanine 
Pp Pro | Proline 

S Ser | Serine 

1 Thr | Threonine 
W Trp | Tryptophan 
Y Tyr | Tyrosine 

۷ Val Valine 


مخطط وقتي بيئي eاofiټpr environmental time‏ 
دراسات تجري في أثناء العمليات الإنتاجية الكبيرة على وجه الخصوص لحساب الوقت اللازم لتفريغ 
المخمرات وتنظيفها ثم إعادة ملئها بالأوساط الغذائية » وكل هذا الوقت يكون بدون إنتاج (انظشر 
استخلاص ونتقية و١أ" )00۷١ S۲۴4‏ » وفي الحسابات وجد أن هذه العمليات الإنتاجية تصل الى 
0 ساعة مقابل عملية تخمر إنتاجية تستمر 100 ساعة فقط ولذلك تؤخذ هذه المخططات أساساً فى 
تحوير المخمرات والملحقات التي تضاف أليها للتقليل من الوقت الضائع . ويعد تحديد مخططات وقتية 
بيئية من الركائز الاقتصادية عند إنتاج الأغذية المتخمرة . 


fermenter خر‎ 

الوعاء الذي تجري فيه التفاعلات الحيوية أو التخمرات ولذلك فهو يمثل قلب عملية التخمر سواء كانت 
هوائية أو لاهوائية . تعتمد إبعاد الأوعية المستعملة في عملية التخمر على حجم العملية الإنتاجية . وقد 
تطورت المخمرات كثيراً عما كانت عليه قديماً ومرت عمليات التطور بمراحل متعددة ويمتثل الشكل 
التالي مخمر نموذجي بأغلب ملحقاته ويستعمل مصطلح المخمر للعمليات اللاهوائية ولكنه درج على 
استعماله للعمليات الأخرى . 
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مغر production fermenter liil‏ 
مخمر يستعمل لإنتاج كميات كبيرة من مواد التخمر تتراوح أحجامها بين 200 و 1000 لتر أو أكثشر 
وتمتل المراحل النهائية للعمليات الإنتاجية التي تتم فيها التحولات الحيوية وتزود عادة بأقضل الوسائل 
لضمان حدوث التحول الفعلي وتلافي المشاكل الناتجة عن عمليات التوسع الإنتاجي (انظر توسيع 
م و" ااهعء) . ففي مثل هذه المخمرات تجري عمليات إنضاج كتلة خميرة الخبز قبل التجفيف 
والتعبئة . 


مخمر شمسی solar ferme n6!‏ 
المخمر الذي تقوم فيها الأحياء بالاستفادة من الطاقة الضوئية بعمليات التخليق الضوئي وتحويل الطاقة 
الضوئية أو الشمسية الى كتلة حيوية تستعمل في إنتاج كحول الوقود أو غيره من المواد المستعملة 
لإنتاج الطاقة . 


adipogenous jaa 
أي عامل من العوامل الذي يؤدي الى تكوين أو تراكم الدهون في الجسم . وهو مصطلح يطلق على‎ 
الهورمونات والمواد التي تعمل بهذا الاتجاه كالأنسولين.‎ 


مذابات متو فق compatible solutes‏ 

مواد تنتج في بعض الأحياء المجهرية للتعامل مع قلة الماء خارج الخلايا وارتفاع الضغط التنافذي 
للحفاظ على النشاط المائي الملائم في داخل الخلايا . وممكن أن تحل هذه المواد محل الماء للحفاظ 
على حجم الخلايا الطبيعي والحفاظ على الأنزيمات للاستمرار بعملها » وكذلك على ثبوت البروتينات 
داخل الخلايا وثبوت الأغشية الخلوية وبروتيناتها فضلاً عن الحفاظ على الفوسفولبيدات 
65|اh0م0sمطم‏ في حالة تبلور صحيحة . وأهم المذابات المتوافقة هي الكحولات متعددة الماء 
وخاصة الكليسرول الذي يوجد في الخمائر والطحالب أما في البكتريا فتعمل جزيئات أخرى عمل 
مذابات متوافقة مثل حامضي الكلوتاميك والبرولين وغيرهما والتي تستغل في إنتاج مثل هذه الحوامض 
الأمينية لتدعيم الأغذية أو غيرها من الأغراض . وبالاعتماد على ظاهرة وجود المذابات المتوافقة ينتج 
الكليسرول حيويا على نطاق تجاري من قبل الطحالب والخمائر. 


مرشح حيو ي ١٥]!ا؟ه‌bi‏ 

مرشح يستعمل في معاملة الفضلات تحتوي شبكات الترشيح على أحياء مجهرية مقيدة فعند مرور 
المواد أو الفضلات تقوم بإزالة المواد الصلبة آليا فضلاً عن تفكيك المواد المارة عليها بفعل الأحياء 
المقيدة » وبذلك فهى تكون ثنائية الغرض . فمتلا المرشحات العادية المستعملة فى معاملة فضلات 
ف ع اة م ا ك و اوا اة دو ا ت اروف الو اة 
أو اللاهوائية للتخلص من المواد الذائبة ليصبح بالإمكان رميها في الأنهار» لأن رمي الفضلات غير 
المفككة الى الأنهار أو البيئات الأخرى يؤدي الى زيادة طلب الأوكسجين الحيوي (800) . 


مرض التوحد autism‏ 

أحد الأعراض التي تظهر على الأفراد وخاصة الأطفال التي يميل المصاب بها الى الانعزال والهدوء 
وعدم مشاركة الآخرين الحياة الاجتماعية وقلة الشعور بالألم والاضطراب . وتعزى الحالة بشكل 
خاص في الأطفال الى تناول الحليب الذي يهضم لتنطلق منه المورفينات الكازينية (انظر مورفينات 
كازينية 85١50۳0۲P۸1ع)‏ وهي ببتيدات مخدرة ترتبط بالمستلمات »× ,لإ ,5 على سطوح الخلجايا 
العصبية . اذ انه بعد هضم الحليب تنقل الببتيدات وتتضح من الأمعاء الى جهاز الدوران وتقوم بتحفيز 
منطقة في الدماغ التي تشارك في ظاهرة التوحد وقد وجدت هذه الكازينات بكثرة في إدرار الأطفال 
المتوحدين كما تعزى بعض أسباب المرض الى وجود مورفينات الكلوتين مثل ۸1١‏ م00۲ هاو الذي 
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لها تأثير مخدر مشابه لمورفينات الكازين . ووجد ان هناك %86 من أطفال التوحد توجد لديهم 
الأجسام المضادة لمشتقات الكلوتين و %90 من أطفال التوحد تحوي أجسامهم على مضادات لمشتقات 
الكازين . وأشارت دراسة الجينوم البشري الى وجود طفرات عامة في جينوم الأطفال المصابين 
بمرض التوحد والذي له علاقة وثيقة بوظيفة بالقناة الهضمية عندهم . لذلك كان من الحلول هو حذف 
الكازين من التغذية (انظر غذاء الحذف اعا ١0أأة١‏ أ" |ا6) ولو ان هذا سيؤدي الى حصول سوء 
تغذية عندهم وخاصة ما يخص بناء العظام ورقتها وضعفها . 


مرض کروù Crohn's disease‏ 
أحد الاضطرابات الناتجة عن سوء التغذية التي تحدث في الجهاز الهضمي. اذ تحدث التهابات نتيجة 
لوجود بعض الأحياء المجهرية الضارة . ومن المتوقع أنl4اlمن‏ نوع Mycobacterium‏ 
46 . وهي أحد أنواع المكروبات التي تسبب مرض السل . يؤدي الخلل الى 
الإسهال المائي وآلام البطن وفقدان في الوزن نتيجة لنقص العناصر الغذائية بسبب عدم هضمها 
وامتصاصها . يعالج هذا الخلل عن طريق إعطاء أدوية من نوع ككأ086۲0 C0۲٥‏ أو يستخدم غذاء 
خاص بدل الغذاء الاعتيادي أو الطبيعي يعتمد على وجود بعض السكريات العديدة والأحماض الأمينية 
وا و لک و و هذا الغذاء غير مستساغ من قبل المريض ولكن مفعوله كبير 
في معالجة هذا المرض وإزالة الأعراض وتقليل الالتهابات في الأمعاء وعند أجراء العلاج لمدة 
أسبوعين فأنه يكفي لإزالة الأعراض أو التخفيف منها (انظر اعتلال سوء الامتصاص 
syndrome‏ absorptionاaص)‏ . وتشير الدراسات الى اشتراك الجهاز المناعي في إحداث 

المرض حيث يوجد عند المرضى اضطراب في نسب الخلايا اللمفاوية التائية . 


مركبات الأدغال البحرية lلفeعllة seaweeds bioactive compounds‏ 
المركبات المنتجة من الأدغال البحرية والتي يطلق عليها بعض الأحيان بالطحالب الكبيرة 
6 والتي تضم تحت مجاميع الطحالب الحمر والبنية والخضر اعتمادآ على الصبغات 
التي تنتجها . والطحالب الحمر تتضم الى المجموعة ٥2عء٥۷٣مملهمما‏ » والبنيية 
phaeophyceae‏ » والخضر 2eءءhny۷ممrماnمع‏ واهم منتجاتها الحيوية هي الغرويات الطحلبية 
oidsااhycocoم‏ متل الاكر 292۲ و ۸3۸S‏ ۲986ع والتي كانت مهمة في تطور علم الاحياء 
المجهرية والتقنية الحيوية . 
ومن منتجاتها الحيوية الكتلة الحيوية التي تؤكل في بعض بقاع العالم وتنتج بقياس الأطنان سنويا مشل 
Porphyra «(ãڑينبll iعومجملا) Hizikia « Undaria « Laminaria‏ و Palmaria‏ —نj‏ 
المجمو عة الحمر اء ›» ۸05/02 M0‏ و £Nteromorpha‏ ضمن المجمو عة الخضراء . 
ومنها خس البحر الاخضر 18٥11٥2‏ ۷2ل الذي يؤكل في بعض المناطق الشمالية من العالم» 
والطحلب الاأيرلندي SئامءأاC‏ usا C۸0١‏ وهو من الطحالب الحمر المأكولة في ايرلندا وأمريكا 
اللاتينية وفي الأخيرة يستعمل في وصفات الطب الشعبي . 
والطحالب الكبيرة غنية بالعديد من المواد الغذائية كما موضح في الجدول الآتي : 


التركيب الكيماوي لبعض الطحالب (% من الوزن الجاف) 


المادة Scenedesmus | Chlorella | Spirulina‏ 
البروتين 60-50 50-40 55-50 
الدهرن 3-2 12-8 14-8 
کربوهیدرات 20-15 12 -16 15-10 
الياف 5- 8 8-6 12-10 

رماد 12-10 10-8 8-6 
حوامض نووية | 7-5 8-6 6-4 
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رطوبة 8-5 8-5 7-5 


ومن المواد الحيوية المنتجة من الأدغال البحرية هي المواد الطبية متثل المذكورة في الجدول الآتي : 
المواد الفعالة حيويا المنتجة من الأدغال البحرية 


الدغل البحري المادة الفعالة التطبيقات 
carrageenan Eucheuma‏ مضاد للامساك 
e×x‌اsimp isomer ¦ Digenia‏ وشبیهە a٥0‏ اہاچ ¦ مضاد للدیدان 
allokainic acid‏ 
alkaloid (hordenine) Phyllophora nervosa‏ | مسکن للالام 
min0 acid Laminine Laminaria angustata‏ | خافض للضغط 
 c-butyrobetaine Porphyra yezoeusis‏ خافضة للکولسترول 
Fucus vesiculosus‏ 65م أ مضادات لتجلط الدم 
Porphyra tenera‏ orphyrosinم‏ | مضادات للقرحة 
cd Enteromorpha‏ ieارr‏ عه | مضادات للميكروبات 
tetrabromoheptanone Dictyopteris zonaroides‏ | مضادات للمیکروبات 
of مoاyhaاo 3- | Bonnemaisonia‏ ersمصymاoم‏ 4 | مضادات للمیکروبات 
butene-2-one hemifera‏ 
discodermin A-D Discodermia kiiensis‏ | مؤثرات في وظائف 
القلب 


وتنتج الأدغال البحرية الدهون ولكن بنسب ليست بالكبيرة اذ تصل الى %5-1 من الوزن الجاف 
ولكنها تحوي على نسب عالية من الحوامض الدهنية الأساسية مقارنة بدهون النباتات الخضر البرية . 


مركبات lلڼlغliêء enrichment compounds‏ 
عناصر غذائية (مغذيات) تضاف إلى المنتجات الغذائية بقصد زيادة قيمتها الغذائية. والاغناء (الإثراء) 
هو المصطلح الذي يستخدم عادة للتعبير عن تدعيم طحين الحنطة والخبز بالعناصر الغذائية بصفة 
خاصة, على الرغم من انه (أي الاغناء) يستخدم على نحو مشابه مع العديد من المنتجات الغذائية 
الأخرى. من الأمثلة الشائعة على العناصر الغذائية الشائعة الاستعمال في أغناء الطحين والخبجز هي 
المشتقات الكيميائية للثيامين ۸|۳١‏ (فيتامين ,8) والراييوفلافين ١۷1هام‏ طا٣‏ (فيتامين د8) 
والنياسين "|8٤٥١‏ والحديد . 


reactive oxygen species lll مركبات الأوكسجين‎ 

ايونات او جزيئات صغيرة جداً وتسمى جذور الأوكسجين وكذلك المؤكسدات الأولية (-0۲0 
sاoxidan)‏ وتشمل 80S8‏ ا الأوكسجين 0×۷906١(‏ أهاو”أء) والجذور الحرة 
والبيروكسيدات سواء كانت العضوية او غير العضوية و كأ٤2‏ ۲0uSمااcعممرط‏ . وتكون هذه 
المركبات فعالة جد نظراً لوجود الكترونات غير مزدوجة في أغلفة التكافؤ وتتكون من الاختزال غير 
الكامل للأركسجين . 

تتكون المركبات نتيجة لعمليات الايض الطبيعية التي يشارك فيها الأوكسجين مثل فعاليات 
المايتوكوندريا لإنتاج الطاقة بطريقة الفسفرة التأكسدية وإنتاج ۸۲۴ خلال السلاسل التتفسية او سلسلة 
نقل الالكترونات» لإعطاء جزيئة ماء » ولكن هناك نسبة من الأوكسجين لا يختزل بشكل كامل مكونا 
جذور كاه‌أك۲2۵ ع٥ل|×١۲0٥ملاء‏ وغيرها والتي تؤدي الى تثبيط بعض الإنزيمات وأكسدة الدهون 
المهمة في عمليات نقل الإشارات في الخلية . وتزداد تراكيزها تحت ظروف الإجهاد البيئي مثلا عند 
التعرض للحرارة او الإشعاع متل الأشعة فوق البنفسجية والإشعاعات المؤينة وغيرها مؤدية الى إيجاد 
الإجهاد ألتأكسدي الذي يمكن ان يحث العديد من الأضرار في التراكيب الخلوية . 
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والخلايا الطبيعية طورت العديد من الوسائل للتخلص من ۸05 وما يمكن ان تنتجه » منهاوجود 
الإنزيمات مثل الکاتليز و superoxide dismutase‏ ڪ glutathione peroxidases‏ › فض 
عن استعمال بعض المواد المضادة للأكسدة مثل فيتامين © وفيتامين ع وببتيدات الكلوتاثايون › ويمكن 
لبعض مضادات الأكسدة الفينولية الموجودة في الأغذية ان تساهم بكسح الجذور الحرة . 

ولكن عند زيادة تراكيز ۸05 عن إمكانيات الخلايا فانها تؤدي الى استجابات مؤذية للخلk۲يامثل‏ 
الاستجابات الالتهابية كأمراض القلب الوعائية وكذلك تؤدي الى الضرر في السمع خاصة عندما أحث 
بالأصوات العالية مؤدية الى الصمم . 

وعلى المستوى الجزئي فانها تدمر 04 و ۴١۸‏ وتحدث أكسدة للحوامض الدهنية غير المشبعة 
المتعددة في الدهون» وأكسدة الحوامض الامينية في البروتينات وتعطيل بعض الإنزيمات الخاصة من 
خلال أكسدة العوامل المساعدة .004٥0۲١‏ وتؤثر ۸058 في العديد من حالات حث الأمراض متل 
الزايهمير والهرم وغيرهاء اذ ان الأشخاص المصابين بهذه الحالات يرتفع تركيز المواد المؤكسدة لديهم 
متل البروتينات المؤكسدة. 

والملاحظ عند زيادة تراكيز ۸0S8‏ وخاصة في أهم مراكز تكونها وهي المايتوكوندريا كما ذكر أعلاه 
فانها تؤدي الى موت الخلايا بنمط مبرمج اي بعملية الاستماتة كأئمأمممه او الموت المبرمج 
للخلايا. ومن الناحية الثانية فان انتاج مركبات الأوكسجين الفعالة وفضلا عن حثها حالة الاستماتة في 
الخلايا التي تكون ضرورية في بعض الحالات فان المركبات يمكن ان تحث جينات الدفاع في الجسم 
وتحرك الايونات بتأثيرها في أنظمة نقلها والتي تعمل او تؤدي دوراً مهما في نقل إشارات الأكسدة 
والاختزال 9٣اه"‏ وأء ×۲]6۵40 او ما يسمى بنقل أشارات الأكسدة. ومن مظاهر الفعاليات الأخيرة 
دفع الصفائح الدموية الى المناطق التي تحتاجها مثل الجروح وكذلك تأثيرها في الجهاز المناعي اذ 
تساعد في عملية الابتلاع Sأكهأy٥‏ 290م أحد فعاليات الجهاز المناعي . وتساعد في نقل الإشارات 
وتنظيمها ومن ورائها التعبير الجيني . 


xenobiotics ةİıد مرکبات‎ 

مركبات تدخل الى الجسم بطرق أو بكميات غير مؤثرة فسلجيا وهي ليست ذات قيمة تغذوية للجسم وقد 
يكون بعضها ساما » وهذه المواد قد تكون طبيعية أو اصطناعية المنشأً . ويعمل الجسم عادة على 
التخلص من تأثيرها إما بطرحها خارجا أو بتقليل فعاليتها وسميتها ولكن بعض هذه المركبات تزداد 
فعاليتها الفسلجية أو سميتها نتيجة للتغيرات الأيضية التي تجرى عليها بعد امتصاصها . وتقصل 
المركبات الغريية إلى الغذاء بعدة طرق فبعضها يدخل بصفة متبقيات غير متعمدة في أقاء تصنيع 
الأغذية مثل المبيدات الحشرية ومبيدات الأدغال وكذلك متبقيات العقاقير متل البنسلين في الحلييب 
والذي يستخدم في معالجة إلتهاب الضرع فضلاً عن متبقيات المستحضرات الهرمونية بصفة محفزات 
للنمو وغيرها . أما الطريق الثانى لدخول هذه المركبات إلى الغذاء فهو المضافات الكيميائية المتعمدة 
ف ضتاعة الأغة مل الضحقات الغذاتة والمواة الخافظة و مراك النكهة و المطدات و المتخات و منوا 
الاو ع ها اما الط ي ا كر لح ها ك لرك الد ا ك ٠‏ عة وو 
غير متعمدة في أثناء تصنيع وتحضير الأغذية مثل السموم الفطرية المتكونة عند نمو الفطريات على 
الأغذية وكذلك الأتربة والأوساخ التي تدخل اثناء عمليات التعبئة والتغلييف فضلاً عن المركبات 
المسرطنة والمطفرة التي تتكون في أثناء تصنيع بعض الأغذية متل التدخين والتحميص والقلي . كما 
يعد التلوث البكتري الذي ينتج عنه تكوين السموم في الأغذية من الملوثات أيضا . 
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genotoxic compounds ةيilرو مرکبات سام‎ 

مركبات تؤدي الى إتلاف المواد الوراثية وعادة تكون مواد مؤكسدة او محبة للالكترونات 
İi‏ ectiropPاe‏ وتجد بغيتها في المواد النووية التي تكون مختزلة جداً . وتمارس هذه فعالياتهما 
بعمليات الأكسدة والاختزال وتتخصص بالقواعد النتروجينية او تهاجم العمود الفقري للحوامض النووية 
. تؤدي الى تغيير المواد الوراثية فاذا كانت الأضرار شديدة جد تؤدي الى موت الخلايا › واذا كانت 
بدرجات أقل تغير النمط المظهري وظهور الطفرات او تؤدي الى حت السرطانات ويمكن ان تؤثر في 
ملحقات الحوامض النووية متل الهستونات او البروتينات الأخرى المرتبطة بالحوامض او الإنزيمات 
المشتركة في عمليات التضاعف او الانتساخ ويمكن للعديد من الأغذية وخاصة الحاوية على مضادات 
الأكسدة ان تقلل من سمية هذه المواد وذلك بالعمل على إزالتها 6۲۳٣2096٣58‏ اي تكون مزيلة 

للمطفرات وتتفاعل مع المواد المؤذية قبل وصولها الى المواد الوراثية . 


medium energy compounds ةفاlطئاl مركبات متوسطة‎ 

مواد تحوي على كميات معتدلة من الطاقة وتنتج من الفعاليات الحيوية للأحياء مثشل تحويل المواد 
الواطئة المحتوى من الطاقة (أي المواد البسيطة) الى مركبات معقدة ذات محتوى معين من الطاقة مثل 
تحويل تنائي أوكسيد الكربون الى مواد أعقد متل السكريات حيث تصرف الطاقة الضوئية لتخزن في 
الجزيئات الناتجة . ٠‏ 
أو تنتج المواد من عمليات الهدم وتحويل المركبات ذات الطاقة العالية الى مواد أبسط متل تحول 
السكريات الى مواد عضوية بعمليات الأكسدة حيث تكون المواد الناتجة محتوية على بعض الطاقة التى 
كانت تختزنها المواد الأصلية دون الوصول الى حالة الأكسدة التامة كما في حالة تخمر السكريات 

لإنتاج الحوامض العضوية والكحول وتخمير سكر الحليب الى حامض لاكتيك . 


مركبات مزودة لليود iodizing compounds‏ 

مركبات كيميائية تضاف إلى ملح الطعام بقصد تزويده باليود اكك 0760| وبوصفها وسيلة لتجهيز 
الإنسان بعنصر اليود الضروري لمنع تضخم الغدة الدرقية لاسيما ان مصادر اليود الغذائية محدودة 
جداً. المثال الشائع على تلك المركبات هو يوديد البوتاسيوم potassium iodide‏ . 


wheat protein concentrate حaقll‎ jيتورب مر كز‎ 

مركز يحتوي على 60 - %80 بروتين وهو ذو نوعية جيدة جداً (نسبة كفاءة البروتين تعادل 2.07) 
وذو كمية وفيرة من اللايسين مقارنة مع طحين القمح . واقترح بصفته بروتين ذي نكهة قمحية ولون 
بني عوضا عن القمح في الأغذية المصنعة . كما يمكن إنتاج طحين عالي البروتين (%17 بروتين) 
عند غسل نخالة القمح الصلب الأحمر الشتوية بالماء ثم إزالة النخالة بالطرد المركزي او الغربلة تم 
تجفيف السائل بالمجفف ألرذاذي . يستعمل الطحين العالي البروتين في صناعة الخبز والمعكرونة . 


axenic cultures ةılİ‎ عرازjn‎ 
. ( pure cu) ں‎ ۲٥۶ (انظر مزار ع نقية‎ 


مزارع أحادuة‏ gillع monospecific cultures‏ 
هي مزارع مكونة من نوع واحد أو نسيلة واحدة من الخلايا (انظر مزارع نقية كع ں]اcu‏ ureم).‏ 
والتي تكون أساس لبعض العمليات الإنتاجية مثل بعض صناعات الجبن. 


enrichment cultures ءliغإ‎ عرlja‎ 


مزارع تطبق فيها طريقة لزيادة أعداد الأحياء المجهرية المرغوب فيها وتتم باستعمال الأوساط الغذائية 
السائلة عادة . وتتلخص باضافة مزيج من الأحياء المجهرية الى الأوساط الغذائية المصممة لتسمح بنمو 
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أنواع معينة منها وتعيق أخرى ويمكن أن يتم الانتخاب بإضافة المضادات الحيوية أو مصادر كربونية 
خاصة أو بتطبيق ظروف معينة متل درجات حرارة معينة أو تغيير ظروف التهوية . ان نمو الأحياء 
المرغوب فيها على حساب الأحياء الأخرى الذي سيؤدي الى تغيير البيئة الغذائية التي قد تسمح للأحياء 
غير المطلوبة بالنمو لذلك يعاد زرع النماذج عند النقاط الحرجة التي تكون فيها الأحياء المطلوبة هي 
السائدة . وبإعادة الزرع يمكن الحصول على الأحياء المطلوبة وتعتمد الطريقة أساسا على تسليط 
الضغط الانتخابي ٥۲۴551۷۲م ٥|۷٥‏ 5|6 الملائم . وتستعمل الطريقة للحصول على لقاحات ملائمة 
للعمليات التخمرية التي يمكن أن تجري على أنواع معينة من المواد لإنتاج الأغذية المتخمرة كما في 
إنتاج الأغذية المتخمرة الشرقية . 


phasing cultures رlgطأl‎ عرازjم‎ 

مزارع متزامنة مستمرة يتم الحصول عليها بطريقة معينة لتنمية الخلايا » وفي هذه التقنية تزود الخلايا 
بالمواد الغذائية في مدة تعادل الوقت اللازم لتضاعف الخلايا ولا تزود بالطريقة العادية للمزارع 
المستمرة . وفي هذه الحالة ستنظم الخلايا معدل النمو اعتمادا على جرع المواد الغذائية الآتية أليها 
وبذلك تكون متزامنة النمو أي بطور واحد . وتستعمل هذه المزارع في عمليات إنتاج كثلة خميرة 
الخبز أو غيرها من الأحياء للحصول على بعض المواد متل ملونات الغذاء والنكهات . 


fed - batch cultures ةعطقتتnئl مزارع التغذي‎ 

نوع من المزارع المغلقة المحورة التي تنمى فيها الأحياء المجهرية ويتم فيها التخلص من نقص المواد 
الغذائية بعد نمو الاأحياء المجهرية فيها وتغير البيئة الذي يتبعها تغير المسارات الحيوية ربما الى 
مسارات غير مرغوب فيها › وذلك بإضافة مواد غذائية جديدة . وبذلك تكون المزارع غير مغلقة تماما 
. وعادة يتم البدء بتراكيز قليلة من المواد الغذائية ثم تضاف كميات منها تباعا بمدد متعاقبة . ويمكن 
باستعمال هذه المزارع الوصول الى أفضل إنتاجية وذلك لأن تزويد الخلايا بالمواد الغذائية يطيل مدة 
بقاءها » كما أنها تقلل من اللزوجة وتقلل من تأثير المواد السريعة الاستهلاك من كبح بعض الفعاليات 
وتستعمل لإنتاج مواد الايض الثانوي مثل المضادات الحيوية وغيرها حيث تزود في البدايية بالمواد 
اللازمة لبناء الكتلة الحيوية ثم تضاف المواد اللازمة لعمليات الإنتاج مثل طلائع المنتجات وتطبق هذه 

الأنظمة من التغذية لإنتاج كتلة خميرة الخبز التي تجفف وتستعمل لأعداد العجين . 


protective cultures ةıمnl>‎ عراjم‎ 

مزارع ميكروبية وبشكل خاص بكترية تستعمل لحماية الأغذية والأعلاف لمدة ليست بالطويلة » وقد 
تستعمل بدرجات الحرارة العادية او بحرارة الثلاجة . ومن أهم الأمثلة عليها بكتريا حامض اللاكتيك . 
وتقوم المزارع الحامية بدرء خطر الأحياء الممرضة للمستهلك . واستعمالها يقع ضمن مايسمى 
بالحفظ الحيوي 00۲858۲۷810١‏ . وتظهر المزارع الحامية فعالياتها بطرق شتى منها إفراز 
البكتريوسينات او تغير الرقم الهيدروجيني ٠‏ ولكن عند استعمالها يجب ان يؤخذ بنظر الاعتبار الحمل 
الميكروبي |٠۵١‏ اهأطماءأ" للأغذية التي ستعمل فيها فاذا كان عاليا فان هذه المزارع سوف لا 
تكون كافية لحماية المنتج الغذائي . ومن أهم المزار ع الحامية بكتري Lactobacillus plantarum‏ 
Propionibacterium «. Lb. paracasei. Lb. saki« Lb. rhamnosus <‏ 
subsp. sherman‏ iأreudenreich/‏ وتسوق المزارع الحامية تحت مسميات تجارية مختلفة 
لاستعمالها في صناعة الألبان واللحوم . وتخضع هذه لعدة تشريعات ومحددات » اذ ان معظم هذه 
المزارع أنتخب على أساس النوعية التصنيعية والمحافظة على المنتج ولكنها معروفة بتأريخها الأمين 
الاستعمال الطويل المدى » ولذلك فهي تعد أمينة الاستعمال 6۸458 . ويجب ان تكون هذه المزارع 
او السلالات لا تكون قد أخضعت لأي تحوير وراثي كما تنص التشريعات الخاصة بذلك وان كانت 

تختلف من بلد لآخر. ٠‏ 
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مزار ع کبيرة mass cultures‏ 
المزارع التي تنمى فيها الأحياء المجهرية بأعداد كبيرة للاستفادة منها لأغراض معينة مثل تنمية 
البكتريا والخمائر لإنتاج الكتلة الحيوية أو تنمية الطحالب بكميات كبيرة في البرك المائية لاستعمالها 
غذاء للأسماك . 


مزارع لوغارتمية اإصطliعية artificial log culures‏ 
طريقة لزراعة بعض أنواع العرهون متل م5 لأاع[ على المواد الخشبية التي تحضر 
بتقطيعها وسحقها في أكياس لدنية وتضغط وتعقم داخل هذه الأكياس تم تلقح بالابواغ وعند نموها تزال 
الأكياس أللدنية وتبقى الهايفات نامية على الوسط المضغوط ويستمر الحضن لحين تكوين الأجسام 
الثمرية . هذه الطريقة تستعمل على نطاق واسع في مناطق الشرق الأدنى لإنتاج العرهون . 


neutralized inactivated cultures Jدlعتllب مزارع مثبطة‎ 

مزارع أو بوادئ بكتريا حامض اللاكتيك التي تم تثبيط قابليتها على إنتاج الحوامض بمعادلة مزارعها 
باستمرار لمدة دون تنبيط فعالياتها الأنزيمية الأخرى لاستعمالها في إنضاج الجبن. 

وللحصول على هذه المزارع مثل بوادئ العصيات اللبنية Lactobacillus‏ تتمی في وسط غذائي 
كالحليب أو الشرش وأثناء نموها يتم معادلة الحموضة الناتجة وتستمر العملية لمدة حوالي ثلاثة أيام 
فتموت معظمها دون التأثير على فعالياتها في تحليل البروتينات وتضاف الخلايا المقتولة بالتعادل بنسب 
مساوية للبوادئ العادية (1 -%1.5( عند تصنيع الجبن وبوساطة هذه المعاملة يمکن إنضاج الجبن 
بسر عه . 


مjزارع‏ تلط mixed cultures‏ 
مزارع مكونة من أكثر من نوع أو جنس من الأحياء المجهرية والتي يمكن أن يتآزر تأثيرها في المواد 
الأولية حيث يكمل أحدها عمل الأخرى وقد تضاف عمدا كما فى اللقاحات المخثلطة له×أ" 
aالا٥ه”‏ | » أو تكون طبيعية كما في التخمرات التلقائية التي تحدث في تصنيع بعض المنتجات الغذائية 
أو في معاملة الفضلات المعتمدة على النبيت الطبيعي الداخلي endogenous I04‏ . 


مjزارع‏ iقıة pure cultures‏ 
المزارع التي تحوي نوعا واحدا من الأحياء المجهرية يتم الحصول عليها من مستعمرة واحدة (لنظر 
مزارع وحيدة النو ع ۲٥5‏ ںااuاc‏ cificممnonos)‏ . وتستعمل هذه المزارع للكثير من الأغراض كما 
في إنتاج بعض الألبان المتخمرة أو في إنضاج الجبن . 


مjزرعة‏ llبlدi starter culture‏ 
مزرعة أو مزارع من الكائنات الحية المجهرية المنتخبة تضاف الى الحليب أو مواد أخرى لإعطائها 
بعض الخواص المرغوب فيها خصوصا القوام والطعم والرائحة . ويكون البادئ اما مقتصراً على نوع 
واحد فقط من الكائنات الحية المجهرية ويعرف في هذه الحالة بالبادئ مفرد السلالة هماو أو 
eاtuاcu strin‏ أو يحتوي على أكثر من نوع واحد ويعرف في هذه الحالة بمزرعة البادئ المخ تلط 
mixed starter culture‏ . 


stock culture ij مزر عة‎ 


مزارع نقية معزولة ومثبتة خصائصها › وغالباً ما تصنف من قبل مختبرات متخصصة › وتحضر اما 
بشكل مجفد 7604اأمه۷| او بشكل سائل وعادة تفضل الأولى لسهولة تداولها وطول مدة التي قد تمتد 


405 


صناعة منتجات الألبان . 


مزر عة کبیرة ٥إ‏ ں]اں‌c bulk‏ 
مزرعة بادئ نقية كبيرة يتناسب حجمها مع كمية المادة الأولية التي ستصنع الى منتج آخر بعد حساب 
نسبها المئوية » وتحضر عادة في حاويات تحتوي الكمية المطلوبة من المواد الأولية ممتلاً الحليب الذي 
يعقم مباشرة بالبخار او بالتسخين وبعد تبريده يلقح بكمية مناسبة من المزرعة المعنية وتحضن بدرجة 
الحرارة والمدة الملائمتين لنوع الكائن آلمجهري لتستعمل مباشرة (انظر مزارع كبيرة mass‏ 
(cultures‏ . 


مسار lيضي metabolic pathway‏ 
سلسلة من التفاعلات الكيموحيوية معظمها يتم بفعل الأنزيمات وقليل منها يحدث تلقائيا » ومنها تتكون 
مركبات الايض (انظر مواد الايض ك۴ أااماةأ6") أو النواتج . بعض هذه المسارات تكون هدمية 
تحليلية (انظر هدم حيوي "5|ا0٥44ء)‏ وبعضها الآخر يكون بنائيا تكوينيا (انظر بناء خلوي 
ااanabo).‏ وتكون على شكلين منها ما هو مستقيم أو باتجاه واحد (انظر مسار أيضي خطي 
metabolic pathway‏ inearا)‏ مثل مسار تحلل الكلوكوز ومنها ما هو دائري (انظر مسار أيضي 

دائري ۸W2¥‏ 2م ٥اا٥ل))‏ مثل دورة کربس . 


مسار أيضي حalي cyclic metabolic pathway‏ 
مسارات أيضية (انظر مسار أيضي 2۷س "امم م اامطهأه") دائرية تنتهي بالمادة التي تبدأ فيها 
الدورة مرة ثانية مثل دورة کربس (انظر دورة کربس (Krebs cycle‏ ودورة اليوريا (انظضر دورة 
اليوريا (urea cycle‏ . 


مسار أيضي خطي linear metabolic pathway‏ 
مسار أيضي (انظر مسار أيضي 2۷س ٣‏ أةم ءاامطهأ6") مكون من خطوات متتالية › ينتهي بمادة 
ناتجة هي غير التي بدأ فيها المسار مثل مسار تحلل الكلوكوز . 


مسار حامض الشكيمdك shikimic acid pathway‏ 
حامض الشكيمك أحد المركبات الأولية المولدة حيويا للحوامض الامينية الحلقية مشل الفنيل الأنين 
والتايروسين والتربتوفان والمركبات القلويدية 2|204 . ويدخل في تخليق اللكنين والمركبات 
العطرية . تم عزله من الفواكه والنباتات » كما ينتج مسار حامض الشكيمك البنائي بعمض مركبات 
النكهة مثل الفانيلين ۷4٣11١١‏ وكذلك كحول السيناميل ام اهءاج ار۳كة٣٣آع‏ وكذلك يوجينول 
|80 ومعقدات اللكنين وهي الوحدة البنائية للنباتات التي تنتج عدة مركبات فينولية عند الحرق 
التي تعطي رائحة الدخان في الأغذية المدخنة كما في المخطط الآتي : 
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مسارات نقJ‏ lالإضlرةö signal transduction pathways‏ 
الوسائل او المسارات التي تسمح للخلايا بالاستجابة للإشارات البيئية المحيطة بها الموجودة في جميع 
الكائنات الحية . وبذا فهي تعني اي عملية التي يمكن بواسطتها الخلايا تحويل اي نوع من الإشارات او 
المحفزات الى آخر . ويكون نقل الإشارات ضمن أحداث متوالية من التفاعلات الكيموحيوية داخل 
الخلية التي تتم بواسطة الإنزيمات (في أغلب الأحيان) التي تنشط بالرسائل الثانوية . وتكون هذه 
العمليات في أغلب الأحيان سريعة وتستغرق أجزاء من الثانية (ئل١٣‏ 0 #ءأااأ") كما في حالة دفق 
الايونات او تستغرق بعض الأحيان دقائق كما فى تنشيط تفاعلات إنزيمات الكاينيزات المرتبطة 
اروا و » والبعض منها يستغرق ساعات او أيام كما في التعبير عن بعض الجينات . 
وفي هذه المسارات يتم تضخيم المحفزات الصغيرة لحث او إثارة استجابة كبيرة وواضحة في الخلايا . 
فالجزيئات الصغيرة في الب واا التخسسن نها وشمها من تذاخل خلاا حساة متخضضصة : 
ويتم التحسس بواسطة دوائر جزئية يتم تضخيمها اعتمادا على إشارات خارجية لتوليد الاستجابات مثل 
تغير فعالية الإنزيمات او التعبير الجينى او القنوات المسئولة عن الايونات . وعملية نقل الإشارات من 
خارج الخلايا الى ان تصل أهدافها تشمل عدة مراحل . والمرحلة الأولى تتم عند الأغشية الخارجية 
للخلايا بالنسبة للمواد الخارجية المحبة للماء والتي لا تنقل عبر الأغشية الخلوية وانما يتم نقل تأثيرها 
فقط » اما المواد المحبة للدهون فيمكن ان تعبر الأغشية لتصل الى أهدافها ربما بدون تضخيم . وفي 
الحالة الأولى تحوي الخلايا على المستلمات التي تمثل بروتينات أصلية مدمجة في الأغشية الخلوية 
ومكونة من أجزاء تستعرض الأغشية الخلوية » يكون جزء منها واقعا خارج الغشاء الخلوي › وجزء 
مطمور في الغشاء الخلوي وجزء ثالث يوجد على السطح الداخلي للغشاء الخلوي. والجزء الواقع الى 
خارج الغشاء يحمل موقع للارتباط بجزيئات الإشارة التي يطلق عليها الربائط كه واا ومنها 
الروائح التي ترتبط الى مستلمات الروائح ١0۲ص8٥۲8 000۲2١1‏ في الطبقة الطلائية للأنف » وكذلك 
المواد ذات الطعم المر والحلو التي تحفز مستلمات التذوق في براعم التذوق › كما ان بعمض المواد 
يمكن ان تحفز الاستجابات المناعية » ومواقع الارتباط هذه مشابه لمواقع الارتباط للإنزيمات ولكن 
دون ان تشارك في التفاعل الإنزيمي المعروف ويوجد عدة أنواع من المستلمات الغخشائية التي 
تتخصص بالربائط التي ترتبط معها كما ان بعض المستلمات تكون داخل الخلايا مثل المستلمات 
النووية والمستلمات السايتوبلازمية وتكون بمثابة بروتينات ذائبة » وتكون ربائط المستلمات النووية هي 
الهرمونات المحبة للدهون ومشتقات فيتامين ۸A‏ و 0 وارتباط المستلمات مع الربائط يؤدي الى تغيرات 
شكلية في تركيب المستلم وبضمنها الأجزاء الداخلية ولكنها لا تكون كافية لإعطاء الاستجابة » وتكون 
التفاعلات هي بمثابة الرسالة الأولية التي يجب ان تنقل الى مكون آخر لتغير في تفاعلات الخلية › 
والمكونات الأخرى هي الرسائل الثانوية s6c0^d 17 ©S88 "961۲S‏ ومن cGMP ;ıcANP lnk‏ 
وايونات اللوم ورك (IP3) inositol 1,4,5-triphosphale‏ ڪ diacylglycerol‏ 
(046) والتي تمثل الخطوة الثانية من الدائرة الجزئية » وجزيئات الرسائل الثانوية تكون في اغلب 
الأحيان قادرة على الانتشار عبر مكونات الخلية مثل النواة التي يمكن ان تؤثر هناك في التعبير الجيني 
> وإنتاج الرسائل الثانوية يؤدي الى تضخيم الإشارة وبذلك فان الإشارة مهما كانت صغيرة وقد تكون 
متمثلة بجريئة واحدة يمكن ان تنتج استجابة كبيرة داخل الخلية . وتستعمل الرسائل الثانوية في 
مسارات نقل الإشارات متعددة يؤدي الى إيجاد فرص لحدوث المشاكل › ولذلك فان و 
مسارات نقل الإشارة بالمعلومات يطلق عليه )اها ۲٠55‏ والذي يمكن ان يؤثر في تراكيز جزيئات 
الرسائل الثانوية وبالتالي تسمح بعمليات تنظيم دقيقة في فعالية الخلايا أكثر من تأثير مسارات مستقلة 
فردية » ولكن مع هذا يمكن ان تسبب الرسائل الثانوية بعض الاضطرابات الخلوية . 
اما الخطوة القادمة لنقل المعلومات هو ان الرسائل الثانوية تحفز الاستجابات وذلك بتنشيط كاينيزات 
البروتينات التي تقوم بنقل مجاميع الفوسفات من ۸١۴‏ الى ثمالات خاصة في البروتينات مثل السيرين 
والثريونين والتايروسين والتي يمكن ان تزال منها مجاميع الفوسفات ب ك#ءكهأة٣مدممم‏ مقابلة 
وهي إنزيمات تقوم بالتحليل المائي لإزالة مجاميع الفوسفات من البروتينات التي تم تحويرها بالارتباط 
بالفوسفات . 
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وتمثل عملية إزالة الفوسفات إحدى الآليات التي تنتهي بها مسارات نقل الإشارة e‏ 
عملية نقل إشارات جديدة » وتكون العملية الأولية قد أدت مهمتها » وتستمر المكونات التي تم تحفيز 

. فضلا عن ان إنهاء العملية ضرورة لان الخلايا التي تفقد تفقد قابلية انهاء E‏ 
نمو الخلايا بشكل غير مسيطر عليه وتؤدي الى توليد الأورام . 

رع بير عات انارت رت لخر في كن حطر د لى ان ن اهارت لى اشقا رمي 
في معظم الأحيان تحفيز عوامل الاستنساخ او تكون الجزيئات في المراحل الأخيرة من المسار هي 
عوامل استنساخ بحد ذاتها مما يؤدي الى تحفيز التعبير الجيني الذي يودي الى إنتاج البروتينات 
وبضمنها الإنزيمات التي تؤثر في استجابة الخلايا وتحديد نمطها المظهري تحت تأثير الظروف البيئية 
» ويمكن ان تعطى إشارات للخلايا لتنشيط مسارات الاستماتة ءأ5هأم0 مه عندما تكون الإشارات 
ضارة بالخلايا . ولذلك فان نقل الإشارات يعد المحور الأساسي للعمليات الحيوية وعليه فان اي 
اضطراب في عملها او تنظيمها يؤدي الى عدد كبير من الأمراض . ويوضح الشكل التالي مخططا 
بسيط لبعض المسارات ونواتجها التي يمكن ان تحدث للخلايا . 


مساعدات العلاج الحيوي Sء٤|]0‏ عام 
مواد كربوهيدراتية غير قابلة للهضم في أمعاء الإنسان وأهمها الكربوهيدرات المشتقة من الشوفان 
وتستعمل هذه مع الأحياء العلاجية (انظر أحياء علاجية sءأأهأاه۲م)‏ لغرض زيادة التصاقها بالأمعاء 
حيث تعمل مواد رابطة بين الخلايا العلاجية وبطانة الأمعاء . 


cocarcinogens تٽliطرسnمئنا مساعدات‎ 


مواد مرافقة للمواد المسرطنة تعمل على تحفيز ها لتكوين العقد السرطانية (الأورام) > وهذه المواد 
تقوي فاعلية المواد المسرطنة ولكنها ليست مسرطنة عند وجودها لوحدها » وهي تعمل على زيادة 
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امتصاص المواد المسرطنة او تزيد التنشيط الحيوي للمواد المسرطنة أي تعمل على تحويل المواد 
المسرطنة الأولية ۲0٥2۲٤٣١0908١58‏ الى مواد مسرطنة نهائية 158 ©۸096 04۲٣|‏ . 

كما قد تعمل على تثبيط آلية تصليح 0۸ او تعمل على كبح المناعة او تقلل المراقبة المناعية والتي 
تساهم في الحماية ضد عملية التسرطن . وبعكس المواد المسرطنة فان هذه المواد لا ترتبط تساهمياً . 
ان بعض مكونات الغذاء تعمل مر افقات للمسرطنات متل المستحلبات . 


مساعدات الهضم digestive aids‏ 
منتجات التخمر التي تستعمل للأغراض العلاجية للمساعدة في عمليات الهضم وتتمتل بالأنزيمات مشل 
البروتيزات والاميلزات واللايبيزات والمستعمل منها مشتق من الفطريات ويعد هذا المجال من 
استخدامات الأنزيمات التطبيقية . 
وتشمل ايضا الكربوهيدرات غير القابلة للهضم حيت ان وجودها في الأمعاء يجعلها بشكل يساعد على 
حركة المواد المهضومة في التجويف المعوي . كما أنها تمتص المواد المضرة وتطرح معها الى خارج 
الجسم . 


مساعدات مliعية immunological aids‏ 
مواد لها القابلية على تشجيع الاستجابة المناعية بصورة غير متخصصة ضد مستضد معين .جرت 
العادة ان تمزج المادة المساعدة مع المستضد او مع اللقاح قبل إعطاءه > الا انها يمكن ان تعطي قبل 
إعطاء المستضد أو بعده . من أشهر العوامل المساعدة هى المستحلبات الدهنية فى الماء مثل عوامل 
فروند المساعدة وهي بنوعين عوامل فروند المساعدة الكاملة وعوامل فروند المساعدة غير الكاملة . 


مستحلب حيgوي‏ ڵbioemulsifie‏ 
مواد تفرزها بعض الأحياء المجهرية تكون بشكل رئيس على هيئة كربوهيدرات متعددة تؤدي الى 
تقليل الشد السطحي للمواد المحيطة وتحويلها الى قطيرات صغيرة ليسهل استهلاكها » وتنتج على نطاق 
تجاري من الأحياء المنتجة لاستعمالها في استخلاص النفط وغيره من المواد ويمكن أن تستعمل هذه 
المستحلبات في الصناعات الغذائية لأنها قابلة للتفكك الحيوي . 


مستضد ۴۸ع ani!‏ 
المادة التي تتفاعل بصورة خاصة مع المستقبلات الموجودة على الخلايا اللمفاوية البائية او التائية › 
وكذلك الأجسام المضادة المنتجة من الخلايا البائية وخلايا البلازما ضمن مواقع خاصة تدعى المحددات 
المستضدية (انظر موقع ارتباط الجسم الnضاد (epitope ةnتl> « antibody combining Site‏ . 
ان خاصية التفاعل وقوتها تكون على درجة عالية من الأهمية » وربما تكون أعلى نوع من أنواع 
التفاعلات الحيوية المعروفة من حيث خصوصيتها . 


مستضد ناقص ١۴م‏ 2 

المادة التي تتفاعل بصورة نوعية متخصصة مع الجسم المضاد »› ولكنها غير قادرة بمفردها على تحفيز 
إنتاج الجسم المضاد » الا اذا كانت مرتبطة على حامل . هذه المستضدات الناقصة تكون عادة وليست 
دائما واطئة الوزن الجزيئي . من الأمثلة على المستضدات الناقصة المضادات الحيوية البنسلين الذي 
وزنه الجزيئي 320 دالتون والمواد الحافظة للأغذية والمضافات الغذائية . يمكن ان تحدث هذه 
المستضدات الناقصة حساسية شديدة ان اتخذت بعض المواد او البروتينات في الجسم حاملاً . يعد 
حامض البنسللويك كأعa‏ عاهااام٣‏ هم وهو جزء من البنسلين مثالا مهما من الناحية السريرية 
لإثارته الحساسية لدى بعض الأشخاص . 
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dietary antigens مستضدات غذائية‎ 

بعض مكونات المواد الغذائية التي تستثير الجهاز الفناعي ويمكن ان تكون غير مهمة من الناحية 
التغذوية لقلة كمياتها في الغذاء » كما ان بعضها قد لا تهضم وتظهر في مصل الدم متل ألبومين البيض 
ovalbumin‏ ۰ کما ان بعضھا یظھر علی شکل معقدات مناعیة كما يحدتث في أمر اض البطن (انظر 
أمراض بطنية 0258ءا ٥أاع٥)‏ عند تناول الكلوتين › وتنتج هذه نظرآً لتغير نضوحية الأمعاء 
التي هي إحدى مسببات الحساسية الغذائية . 

عند دخول المستضدات الغذائية تحفز إنتاج كميات من ع9ا ضدها بوساطة استجابة الخلايا اللمفاوية 
التائية د٠٠‏ وكذلك يمكن ان تحفز إنتاج أجسام مضادة أخرى من صنف 96| مثل ,96| › د96|»› 
هناك بعض المستضدات الغذائية في حليب الأم التي تكون مهمة في تطوير مناعة الرضيع الطبيعية 
للمستضدات الغذائية خاصة حليب البقر . 


مستلمات الهيدروجين 0۲s]مacce‏ - H‏ 
مواد مؤكسدة تستلم ذرات الهيدروجين بعد انطلاقها من معطياتها وسحب الطاقة منها خلال السلاسل 
التنفسية ويكون الأوكسجين هو المستلم النهائي في التنفس الهوائي ويتحول الى ماء » كما أن المستلمات 
يمكن أن تكون مركبات داخل الخلايا في حالة التخمر حيث تتحول المواد من شكل الى آخر للحصول 
على الطاقة وإنتاج مواد التخمر وأغلب المستلمات وأهمها داخل الخلايا هو ۸0 الذي يختزل الى 
1 . ولذلك فهي المواد التي تكتسب الهيدروجين في أثناء عمليات أكسدة الأغذية والحصول 
على الطاقة منها . 


مستوى غذائي trophic level‏ 
مصطلح يستعمل لتحديد موقع الكائن الحي في السلسة الغذائية . فالأحياء المجهرية يمكن أن تشكل 
الموقع الأول أي انها فئة المنتجات كما هو في الأحياء التي تقوم بعملية التخليق الضوئي مثل البكتريا 
والطحالب » في حين تشكل أحياء مجهرية أخرى الموقع الأخير في السلاسل الغذائية وهي المحللات 
ee 65‏ . أما الإنسان فيمكن أن يشغل الحلقة الثانية عند تناوله النباتات والحلقة الثالثة عند 
تناوله اللحوم . 


مسnمnماٽ toxicants‏ 
مركبات كيماوية لها تأثيرات ضارة او معاكسة في الكائنات الحية › ولا يوجد حد فاصل بين المراد 
السامة وغير السامة »اذ يمكن لمركب كيماوي معين ان يكون ساما تحت بعض الظروف وغير سام 
تحت ظروف أخرى . وتعد كمية المادة عاملا مهما في تحديد سميتها فقد تكون غير سامة بتراكيز قليلة 
وربما أساسية في التغذية ولكنها تكون سامة عند تناولها بكميات كبيرة » كما ان التداخل مع المركبات 
الكيماوية في الكائن الحي واختلاف العمليات الأيضية في الأحياء المختلفة يجعل المركب EET‏ 
لبعض الكائنات الحية بينما يكون شديد السمية لأحياء أخرى . ويطلق اصطلاح مواد مسممة 
أاi0xican‏ على أية مادة سامة بينما تطلق كلمة سم ( ذيفان ) ١|أ×٥0]‏ على المواد السامة البروتينية 
ذات المنشاً الحيوي متل السموم البكترية والعلم الذي يتناولها هو ل09۷اه"أ×0] » اما علم التسمم 
09¥ا0ء10×İ‏ فهو العلم الذي يتعامل مع السموم والمواد المسممة › وهو يتناول السموم وطبيعتها 
الكيماوية والتداخلات بينها وبين الأنظمة الحيوية وتقييم السلامة . اما التسمم التغذوي nuiritiO0"a|‏ 
o9yا0×İc0 i‏ فهو فرع من علم التسمم والتغذية ويتعامل مع غذاء مصدر للمواد السامة 
وتأثيرها في المغذيات والعمليات التغذوية وتأثير المغذيات والأيض الغذائي في المواد السامة والأسس 
العلمية لتحديد السلامة السمية للمكونات الغذائية . 
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drinking yoghurt jبll مشروب‎ 

غذاء يحضر من خلط منتج اللبن الرائب العادي بما يساويه من الماء البارد وهو شائع في بلدان البحر 
المتوسط ويضاف اليه بعض الأحيان الملح او بعض المستخلصات لغرض النكهة مثل إضافة خلاصة 
النعناع ويسمى في العراق شنينة ويستعمل بكثرة في فصل الصيف . 


مشروب خلي acetum‏ 
ري عن التخمر الخلي . يطلق ايضا على الدواء الذي يذاب بمحلول خلي ضعيف وتسميته 
مشتقة من احتوائه على المركب الرئيس فيه وهو حامض الخليك . 


مشروبات biodrinks ıı‏ 
مشروبات متخمرة تصنع من الحليب بشكل رئيس » وتستعمل التسمية لوصف المشروبات اللبنية غير 
التقليدية والتي تحضر باستعمال بوادئ من بكتريا حامض اللاكتيك المعوية Lactobacillus Ja‏ 
Lb. brevis « acidophilus‏ أو 8fid0bacterium bifidum‏ وقد تضاف معها بوادئ الأليان 
التقليدية مٿل Lb. bul g2 r|cus‏ و Streptococcus thermophilus‏ وتستعمل عادة للأغراض 
العلاجية . 


مشطرات نباتیة ٣۶‏ geه]آ"‏ 
مواد بإمكانها إحداث انقسام خلوي . ويستعمل المصطلح في المناعة للإشارة الى المواد التي بإمكانها 
إحداث تحول الخلايا . تعمل بعض هذه المشطرات على الخلايا التائية مثل المشطرات النباتيية 
utininاemaggمhمارhم‏ يعمل على كل من الخلايا اللمفاوية البائية والتائية اما السكريات الشحمية 
المتعددة 6s‏ ل21 عsacرامممما‏ فهي تعمل على الخلايا اللمفاوية البائية للفأر ليس للإنسان . 


مشغل 0۲اeraمo‏ 
قطعة من 0۸ تقع الى أعلى التيار من جين او مجموعة جينات تركيبية ضمن جينات الاوبيرون › 
يرتبط بها بروتين كابح للحيلولة دون عملية الانتساخ . والمشغل › موقعيا يأتي بعد الممهمد 
٣ص0‏ » أي يكون قريباً من الجينات التركيبية » وقد يتداخل مع الممهد . 


مصانع حیویة صيدilية biopharma factories‏ 
ويقصد بها بشكل عام الخلايا النباتية او النباتات باعتبارها مصانع صغيرة لإنتاج المواد الصيدلانية 
بواسطة الهندسة الوراثية » فقد أمكن إنتاج الأجسام المضادة لمحاربة السرطان وأمراض القلب ونخر 
الأسنان وتحضير لقاحات للحصبة والتهاب الكبد الفيروسي النوع 8 والإسهال والهيضة او الكوليرا 
وغيرها . 


e 


DNA microarraJs ديق‎ DNA مصفوفات‎ 

ا DNA‏ والتي تمکن من قياس التغيرات في مستوى التعبير الجيني › 
وكذلك تستعمل في الكشف عن التغايرات في النيوكليوتيدات انئمفردةö (SNP) single nucleotide‏ 
ymorphisnاoم‏ » فضلاً عن إمكانية استعمالها في التنميط الجيني او تحديد التواليات في الجينات 
الطبيعية والمطفرة . وهذا يعني ان المصفوفات مكونة من جزء من جين او جين كامل » فهي تمثتل 
رقائق جينية › و أكثر ها استخداما هي 2۲۲2¥٥icrص Affymetrix gene chip‏ (انظر مصفوفات 
دقيقة )|٥۲0۲۲۵¥S‏ » وباستعمال مثل هذه المصفوفات او النظم يمكن تحديد مستويات التعبير 
الجيني التي يمكن ان تحسب اعتمادا على قياس شدة التهجين (اي قياس شدة التفلور او غيرهامن 
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الوسائل المستعملة لتوضيح التهجين) › بعد ان يحصل تهجين بين قطع 0۸ المثبتة على أرضية 
ملائمة مع المواد الكاشفة وهي عادة قطع من 0۸ او #۸ المعلمة بوسائل تسهل الكشف عنها . 


exon MiCrOarraJs تٽliوسكالا مصفوفات‎ 

مصفوفات تستعمل جز ء من الجين وهو الاكسون وبذلك فهي تختلف عن المصفوفات العادية › اذ تعمد 
الى تحديد التعبير على مستوى الاكسون › وفيها يتم اختيار أكثر من منطقة (4 مناطق في العادة) من 
منطقة الاكسون فضلاً عن بعض المناطق المجاورة › ويتم الكشف عنها بأكثر من مجس . وتساعد هذه 
المصفوفات في زيادة عدد مرات التحسس والتي تستغل في تحسين التحديد الكمي للتعبير على المستوى 
الجيني وتحديد معامل التعبير الجيني ×٥ك٣|‏ ١ssi0مامex‏ امevا-مgen‏ » وتتم هذه العمليات 
الحسابية باستعمال وسائل الحاسوب 50۷2۲8 مصممة لهذه الأغراض وقد كشفت متل هذه الحسابات 

عن وجود علاقات وثيقة بين الجينات المتماثلة )0۲١0١0٠95(‏ بين الأحياء المختلفة . 


مصفوفات دفيقَة Sل۲2y‏ 2۲٥0ء¡"‏ 

وسائل تعتمد على تقنيات متعددة تستعمل في علم الحياة الجزيئي والطب وفحص المواد . تتكون من 
سلاسل مصفوفة لآلاف البقع من مكونات المواد الحيوية مثل نيوكليوتيدات قليلة لل 0۸ او غيرها 
من الجزئيات الحيوية مثبتة على مساند ملائمة وبمستوى من التركيز مقاس بالبيكومول كعامص عام 
تدعى هذه البقع ٤8211۲8١‏ وهي التي تستعمل لجس او التهجين مع نماذج الكشف التي تدعى الهمدف 
وعند إضافة المواد الكاشفة الى المصفوفات سوف ترتبط المتلائمة مع بعضها تحت الظروف الملائمة 
يحصل التهجين بين مواد المصفوفة والمواد الكاشفة (التي تكون عادة معلمة بصبغات متفلورة او 
بمركبات الفضة او غيرها من الوسائل) وعندها يمكن تحديد كميات المواد الكاشفة التي ارتبطت 
بالنماذج المفحوصة › وذلك باستعمال وسائل مثل المسح بالليزر او التصوير ألشعاعي 
autoradiographic imaging‏ والنتائج التي یتم الحصول علیھا یمکن ان تدخل الى قواعد بيانات 
ويجري تحليلها باستعمال طرق إحصائية مختلفة . 

ويتم ربط المصفوفات القياسية على سطوح مواد صلبة بواسطة الأواصر التساهمية مكونة من مواد 
مختلفة مثل الزجاج او رقائق السليكون او أغشية خاصة » وهذه في حالة استعمال المواد الوراثية 
تدعى رقائق الجين كمأا٥ 96١68‏ . ويمكن ان تكون المواد الساندة مواد أخرى غير المذكورة أعلاه 
وتاشکال. آخر ی مق کل كل حاف خرن دة .و تخت المصفرفات السكطة فى تعض الضفات 
مثل دقة النتائج التي تعطيها والكفاءة والكلفة . وهناك عوامل أخرى يمكن تؤثر في أداء المصفوفات 
مثل تصميم التجارب التي تستعمل فيها وكذلك الطرق المستعملة في تحليل المعلومات التي يتم 
الخضول:عليها : 

وباستعمال المصفوفات أمكن تحليل الآلاف من الجينات ضمن ما يسمى بطرق المسح السريعة ١٣وا‏ 
analysis‏ ughputدthr‏ » ولكن أحد مساوئ الطريقة انها مكلفة خاصة عند البدء بالتشصميم وبعد 
ذلك تختزل الكلفة بشكل كبير» لذلك كان من الواجب حساب الموازنة الاقتصادية . وتوجد الآن العديد 
من المواقع على شبكة الانترنت ومواقع لقواعد المعلومات التي تساعد في مثل هذه المهمات. 


مصنع حيوي bi‌٬] 2٥0۲۷‏ 
أي كائن حي أو خلية حية تقوم بتصنيع مواد مفيدة مثل إنتاج الأجسام المضادة في درنات البطاطا أو 
الأنسولين البشري في البكتريا والخمائر وتطلق هذه التسمية على خمائر الخبز وبكتريا حامض اللاكتيك 
لإنتاج الفيتامينات وغيرها من المواد وكذلك الخلايا المنتجة للخل . 


antitoxin pl مضاد‎ 


الأجسام المضادة الخاصة بالذيفان (السم) والأمصال المضادة المحتوية على مثل هذه الأجسام . تتككون 
استجابة للذيفان وتكون بدرجة رئيسة من صنف الكلوبيولين المناعي 6| . قد تتكون ضد الذيفانات 
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التي تنتج من بعض الأحياء المجهرية متل ٣2اه‏ "u۳ںأها٣)sهاC‏ التي تتتج ذيفانات خارجية 
010>58×© . وقد تتكون مضادات للذيفانات الداخلية ۸0010×|١5‏ 8 متل تلك الموجودة في الأحياء 
المجهرية السالبة لصبغة كرام . 


antimetabolites ضيٺنlا مضادات‎ 

مصطلح عام » يشير الى كل المواد التي تؤدي الى عرقلة العمليات الأيضية عن طريق إيقاف أو 
عرقلة خطوة من خطوات المسارات الأيضية › سواءَ بإيقافها تماما أو إبطائها والتأثير في سرعتها 
الطبيعية . من هذه المركبات مواد مشابهة لنواتج الايض وهذه المواد تؤدي الى إيقاف التفاعل وعدم 
تكوين الناتج . ففي العمليات والتفاعلات الأنزيمية يطلق على المواد التي تؤدي الى إرباك التفاعل 
بالمثبطات . وإذا كانت العمليات الأيضية وإعاقتها بسبب الفيتامينات والمواد المنظمة ومنها المرافققات 
الأنزيمية فيطلق عليها اسم المواد المضادة وتكون هذه المواد مشابهة للفيتامين عادة مما يؤدي الى 
إحلال تلك المادة محل الفيتامين . وتظهر حالة مشابهة لما يحدث فى حالات النقص الغذائى . 
للمضادات الأيضية فوائد » فمثلا تستخدم في إظهار أو تطوير ظهور أعراض لدراسة نتقص 
الفيتامينات ›» خاصة تلك الفيتامينات التى يكون ظهور أعراض نقصها بطيئًاً عند الاعتماد على الغذاء 
الخالي من الفيتامين . وتساعد هذه المواد في وضع أو رسم المسارات الأيضية » وكذلك أحداث 
الاضطر ابات الأيضية وظهور أعراض النقص والأمراض . 


مضادات التطفير انئحيgية bioantimutagens‏ 
بو ر اکت مها من اا وات افا وک ا کات ن فان ج ر 
وهذه المجموعة من المضادات لا تتفاعل مع المطفرات وانما تقوم بإصلاح ما تحدثه المطفرات مثل 
كسح جذور الأوكسجين او غيرها من الجذور وكذلك تساهم في تنشيط او حث إنزيمات الطور الأول 
او الثاني في سلسلة تفاعلات إزالة سمية المواد . والبعض الآخر يساهم في رفع الضرر الذي قد 
غن افان الاد ن ر ر لے 5 وع و اد 
دورة الخلية . 


مضادات الفيتامينات antivita Mins‏ 
مركبات تعمل على تثبيط استخدام الفيتامينات في الجسم مما يسبب نقص هذه الفيتامينات . فمادة 
الأفيدين ١‏ ااج مثلا" وهو احد بروتينات بياض البيض الخام يرتبط مع فيتامين البايوتين ويمنع 
امتصاصه » كما يحتوي فول الصويا على إنزيم اللايبوكسيديز والذي يعرقل هضم الكاروتين . 
وتحتوي قشور البرتقال على مادة السترال ذات الفعل المضاد لفيتامين ۸ . كما يوجد إنزيم الثيامينيز 
في المحار والسمك الخام وهو يعمل على تحلل الثيامين . وبصورة عامة فإن هذه الممضادات تتحطم 
بالطبخ كما أن الكميات المستهلكة منها قليلة قد لا تؤدي إلى نقص الفيتامينات . 


مضادات nllخغذيlت antinutritives‏ 
مواد عند وجودها في غذاء الإنسان تتداخل مع استهلاك واحد او أكثر من المواد الغذائية في الجسم 
وبالتالي تؤدي الى تقليل النمو او إظهار أعراض سلبية على الجسم . وتوجد أنواع منها : 
ه٠‏ متبطات البروتيزات وهذه تثبط فعالية التربسين والكايموتربسين وغيرها وتوجد هذه في البقول 
مثل الباقلاء والبزاليا > وكذلك في الحبوب والبطاطا وغيرها ووجودها يؤدي الى اضطراب 
النمو وقلة في استغلال الغذاء . . 
٠‏ مثبطات الاميليزات وتثبط الإنزيمات العاملة في تحلل النشا . 
٠‏ اللكتينات |6١5‏ او ملزنات الدم وهي بروتينات سكرية توجد في البقول بشكل رئيس »› مثل 
الباقلاء والبزاليا والعدس » وترتبط هذه بالخلايا الطلائية للأمعاء . وخارج الجسم تسبب تكتل 
كريات الدم الحمر ووجودها يؤدي الى قلة استغلال الغذاء وتعثر النمو . 
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۰ مولدات السیانوجینات ۸098۸5 C۷2‏ او تعرف ب S؟عeلsidمcںuاgو cyan 09en‏ توجد في 
بعض البقول مئل البزاليا والباقلاء وكذلك في بذور الكتان وغيرها وتسبب التسمم بالسيانيد . 
atesاucosinoاق‏ وهي من الكلاكوسيدات الكبريتية ٥لsiەعلرا9ه‏ آ۸ توجد في مسحوق 
السلجم والمجموعة القريية من ك١06٥65مه۲‏ اي من العائلة الصليبية ()€جrإصcrucif(‏ 

66 وتؤثر في وظيفة الغدة الدرقية. 

٠‏ الصابونيات 5400/۸1١8‏ وهي من الكلاكوسيدات » تكثر في فول الصويا والجت وبنجر 
السكر وغيرها » ولها تأثير محلل للدم خارج الأنظمة الحيوية وتسبب الانتفاخ عند الحيوانات 
المجترة . 

٠‏ الكوسيبول يوجد في أفراد العائلة الخبازية 14۷2٥08268‏ وبشكل خاص في نبات القطن وعند 
استخلاص الزيت واستعمال المتبقي من البروتينات في التغذية له تأثيرات عديدة تكون في 
معظم الأحياء خاصة بالنوع وفي الإنسان تسبب العقم وتلف المواد الوراثية . 

٠‏ حامض الفاتيك ١اه‏ ءأأإ آم وهو مجمع لخزن الفوسفات يكثر في العديد من الخضر 
ومنتجاتها » وتأثيره الضار يأتي من خلبه للمعادن المهمة للأنظمة الحيوية ووجوده يقلل من 
جاهزيتها الحيوية . 

السموم النباتية 5١|×10٥أ۷م‏ مثل السولانين 68١4۸ا50‏ وغيره . 

ويمكن ان تعد السموم الفطرية التي توجد في بعض المواد الأولية لإعداد الأغذية من المثبطات 

المهمة تجاه التغذية الصحيحة . 

وتشمل مضادات التغذية مجموعة أخرى من المواد وهي مواد الإييض التانوي للنباتات والأحياء 
المجهرية › وهذه المجموعة قد تكون مضرة وأنواع أخرى قد تكون مشجعة ومنها : 

٠‏ المركبات الفينولية وهذه قد تكون مشجعة وتفيد الجسم ولكن البعض منها تكون مركبات تضر 
بعملية التغذية . 

. وهذه توجد بشكل رئيس في فول الصويا‎ ۸۷085۲09081١5 الاستروجينات النباتية‎ ٠ 

٠‏ الحوامض العضوية ومرة أخرى قد يكون بعضها مضراً في حين تظهر مركبات أخرى فوائد 
للجسم . ومنها الحوامض النباتية والاليفاتية ءلأعه أ٣‏ هام ءأأةآم‌ااج مثل حامض ألستريك 
والماليك وغيرها . او قد تكون على شكل حوامض فينولية كلاج ءأام" ۸6م مثل الكافئين 
والكوماريك ك٥ك 02٣٥‏ والفيريوليك a٥4‏ c|اu]‏ 16 . 

مركبات النتروجين وخاصة الحوامض الامينية غير الطبيعية . 

٠‏ الأمينات الحيوية "i٣6١‏ ٥ا٣6‏ وه اط وتنتج من تحلل البروتينات خاصة أشاء عمليات 
التخمر والسيلجة » وتؤدي الى تأثيرات مرضية عند ارتفاع تراكيزها الى المستوى السام . 

٠‏ الكربوهيدرات متل بعض السكريات البسيطة والسكريات المكوثرة فضلاً عن السكريات 
المعقدة مثل الرافينوز و S1٥۸۷086‏ و ۷6۲045٥0086‏ ومعظم المركبات المذكورة أعلاه 
يمكن ان تتغير تراكيزها او أشكالها اعتمادا على ظروف الزراعة وكذلك طرق إعداد الطعام . 


مضادات حيو antibiotics‏ 
مركبات ايض تانوية تنتج من قبل العديد من السلالات لأنواع مختلفة من الأحياء المجهرية ولأجل 
الاستفادة من المضاد الحيوي بوصفه مادة علاجية يجب ان يعمل بصورة انتقائية على تشيط نمو او 
قتل العامل المسبب دون ان يلحق ضررا بالمضيف . ان اقل من 1 من الألف من المركبات الموصوفة 
على انها مضادات حيوية تحوي كفاية من السمية الانتقائية بحيث يتحملها الحيوان المضيف » ومنها 
واحد من المائة او اقل ينجح في كونه مادة علاجية عند البحث عن المضادات الحيوية الجديدة في العقد 
الذي تلا اكتشافها . كانت الفطريات وبدرجة اقل البكتريا تشكل المجاميع الأهم من الأحياء المجهرية 
ولکن بين أعوام 1964-5 أصبحت الاكتينو مايسيتات هي المسئولة عن %80 من المضادات 
المكتشفة ومنذ 1965 تناقصت المضادات من الاكتينومايسيتات ءعأعy ٣٥۳"‏ اا۸ بينما ارتقع 
نصيب الفطريات من بين الأحياء المجهرية الأخرى . ان نصف السلالات البكترية المنتجة للمضادات 
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الحيوية والمنتجة للمركبات المفيدة تعود للجنس كدا/أ٥@6‏ والغالبية من بقية السلالات تعود للجنس 
on2SصudomعءP‏ . ان %65 من المضادات الحيوية منتجة من الاكتينومايسيتات و095 من هذه 
الاكتينومايسيتات تعود للجنس ءهء۷١٠‏ 0م51۲6 . ان الفطريات مسئولة عن إنتاج حوالي نضصف 
المضادات الحيوية التي لها أهمية تاريخية وعلاجية . 


مضادات حيوي animal antibiotics il gı‏ 
المضادات التي تتتج من قبل الحيوانات او الخلايا الحيوانية وتقضي على الأحياء الممرضة موفرة 
الحماية للكائن المنتج » وهي ذات طبيعة تركيبية مختلفة منها إنزيم م٥م"/502/|‏ الذي يؤثر في 
تركيب الجدران الخلوية البكترية ومنها الارثرين ١۸۲أ6۲۷‏ المشتق من كريات الدم الحمر 
ويستعمل بشكل أساس للقضاء على عصيات llخiنlق Corynebacterium diphtheriae‏ . 
يكثر ۷502/۳8| في بياض البيض للحفاظ عليه من الفساد . 


مضادات حيوية !بني lantibiotics‏ 

أحد أصناف البكتريوسينات التي تنتجها بكتريا حامض اللاكتيك وأهمها النيسين ١كا"‏ وهو أول 
بكتريوسين اكتشف وتم تسويقه . ولهذه المضادات مدى واسع في التأثير في أنواع مختلفة من 
الميكروبات لذلك تستعمل في القضاء على الميكروبات المرضية وتستعمل في حفظ الأغذية (انظشر 
بکتریوسینات )6a C6۲10 C1۸8‏ . 

وتتكون من ببتيدات غير آلفة للماء وتحوي حوامض أمينية غير طبيعية والتي تعزى إليها القابليات 
المتعددة في القضاء على الميكروبات . وتتركز آلية فعالياتها بتكوين التقوب في الأغشية الخلوية بعد 
ا فک عن کو کوت اا غ وی فالتا ٠‏ 


مضادات حيويÃ‏ lqiتية plant antibiotics‏ 
المضادات التي تنتج من قبل النباتات كونها وسيلة دفاعية ويمكن أن توجد في أجزاء مختلفة من النبات 
مثل ١۸3۸1مه۲‏ الذي يوجد في بذور الفجل 56٥١s‏ ۸ءأكه۲ والاليسن 1١‏ ااج المستخرج من الثوم 
A///um sativum‏ وتؤثر هذه المضادات فى الأحياء الغازية أو المرضية لحماية الأجزاء النباتية التى 
تحويها وتستغل بعضها في العلاجات وفي حفظ الأغذية . 1 


مضادات ميكروبية antimicrobial agents‏ 
مواد تمنع نمو الأحياء المجهرية ونشاطها وهي تضاف للأغذية لحفظها من التأثير الضار لهذه الأحياء 
المجهرية بالصحة والمسببة للتلف ومن هذه المضادات ثنائي أوكسيد الكبريت د50 والكلور را© 
وبرمنكنات البوتاسيوم 12€ erman92م potassium‏ وبنزوات الصوديوم SOdiİU Mm‏ 
ena‏ وغير ها وتشمل ايضا بعض المضادات الحيوية . 


مضافات غذائية مضادة للميكروبات غير عضوية 

non-organic antimicrobial food additives 
مركبات كيميائية تقضي على الأحياء المجهرية عند إضافتها الى الأغذية ومنها غاز قائي أوكسيد‎ 
الكبريت (د50) الذي يستعمل في اغ اتو ا اه اک‎ 
بتركيز 150-100 ملغم/لتر بصفته مادة حافظة نظرا لفعاليته ضد الاعفان والغخاز يثبط فعالية‎ 
. الأنزيمات ايضا لذا يستعمل في السيطرة على الاسمرار الإنزيمي أثاء عملية التجفيف‎ 
ومن المواد الحافظة غير العضوية الأخرى هي غاز الكلور دا٣ الذي يستعمل في تعقيم مياه الشرب‎ 
بتركيز 0.4 ملغم/لتر وللماء المستعمل في عمليات التصنيع الغذائي بتركيز 10 -20 ملغم/لتر‎ 
وخاصة في غسل المكائن وأرضيات المعمل . اما مصدر الكلور المستعمل فهو اما هايبوكلوريت‎ 
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الكالسيوم ءا © K0‏ او غاز الكلور الحر المضغوط اما ثنائي أوكسيد الكربون K0‏ فيمتاز بقابليته 
على إبادة الأحياء المجهرية تحت ضغط مرتفع ولهذا يستعمل في المشروبات الغازية . 


مضافات علفية feed additives‏ 
مركبات تضاف إلى علف حيوانات الماشية والدواجن لتحفيز نموها او لمنع إصابتها بالمرض . من 
أمثلة الممضافات العلفية الشائعة الاستعمال هما ١أ٥4١أ‏ 2ط قبل البکتريaا Bacillus‏ 
//chen0 mS‏ ويعمل مبيداً فعا لبعض أمراض الدواجن عن طريق إضافته الى العلف وكذلك 
التتر اسايكلين ٥٣أاملإ٥ه٣6]‏ » ومركبات أهأءه‌أكهأ٥‏ مهت التي هي مبيدات الجراثيم تعمل على 
تقليل خسائر الدواجن بسبب المرض الذي ينتشر في الأسابيع الأولى التي تعقب تفقيس البيض . 


مضافات غذlئية food additives‏ 
المواد التى لا تستهلك عادة كغذاء بحد ذاتها ولا تستعمل بصفة مكونات أساس للأغذية » الا انها 
تضاف عمدا للأغذية وبكميات قليلة من اجل تحسين المظهر او النكهة او القوام او صفاتها الخزينة . 
تبرز أهمية المضافات الغذائية نتيجة التوسع السريع في عدد الأغذية المصنعة التي يراعى عند 
استعمالاتها ان تؤدي دورها بصورة فعالة وان لا تضلل المستهلك او تعرض صحته للخطر او تتعمد 
في التغطية على عيوب الغذاء او العملية التصنيعية وك بحت ان ل تل الخضول عل اة 
يمكن الحصول عليها بمجرد إتباع طرائق تصنيعية اعتيادية متل استعمال الحرارة والبرودة والتجفيف 
والأشعة المؤينة :ومن المواة الحافظة الشائعة الاستعمال هي ملح الطعام والسكر والحوامض والتوابل 
وبعص الحو امض الدهنية والكلور وتنائي أو كسيد الكربون وتنائي أو كسيد الكبريت ودخان الأخشاب 
ومواد التبخير . اما المضافات الغذائية الخاصة للمحافظة على جودة الغذاء فهي مضادات الأكسدة 
ومواد النكهة والألوان ومقويات العجائن والمخللات ومساعدات التجفيف والمستحلبات والإنزيمات 
ومعززات النكهة والمرطبات والمواد المزيتة والمواد المغذية والمحليات والمواد المنظمة للحامضية 
والقاعدية ومواد التهوية والمثبتات والمتخنات والمكتفات والمواد المعدلة للقوام ومواد التلميع ومواد 
التشميع والمواد المانعة للتكتل والمانعة للرغوة والمانعة للالتصاق وغيرها . 


nutrient additives مضافات مذي‎ 

مضافات تغذوية الهدف الأساس من إضافتها الى الأغذية هو لاغنائها او تعويض المفقود منها فى أثناء 
التصنيع لاستعادة قيمتها الغذائية وتحسين مذاقها . وهنالك العديد من الفيتامينات والمعادن والحوامض 
الامينية المستعملة لهذا الغرض . فقد يسترجع المفقود من الثيامين ٣|٣٣8‏ والراييوفلافين 
ااا والنياسين "|4٥1١‏ والحديد للخبز الأبيض والطحين ومنتجات المعكرونة والرز بعد 
فقدها في أثناء التصنيع . كما تضاف بعض المواد المغذية الى الغذاء الذي يفتقر أصلا اليها متل اليود 
في ملح الطعام وفيتامين A‏ الى المرجرجين لكي يتساوى مستواه مع ما موجود في الزبد وقد يضاف 
فيتامين © الى عصير الفواكه من اجل الاحتفاظ بمستوى ثابت منه في جميع الدفعات المصنعة في 
موسم التصنيع مما يفي باحتياج المستهلك من هذا الفيتامين . وفيما يخص أغذية الأطفال والرضع 
المصنعة فقد تضاف عدة مواد مهمة متل فيتامين ((0) الى الحليب وبعض البروتينات والمعادن 
والفيتامينات لتلبية حاجات معينة لمراحل مخثلفة من نموه . 


مطفرات lujıئıة physical mMmutagens‏ 
عوامل فيزيائية تسبب الطفرات فى الكائنات الحية كالأشعة الكونية والإشعاعات المؤينة والأشعة فوق 
البنفسجية . وقد دخلت الحرارة حديثا بصفتها عامل فيزيائي مطفر مهم ذلك لان الحرارة تزيل 
مجموعة الأمين من السايتوسين وتكون اليوراسيل بطريقة مشابهة لتأثير حامض النتروز › كما تسبب 
استبدال الكوانين بالسايتوسين ولكن بالية ربما تكون مختلفة . ويقدر تكرار الطفرات بفعل الحرارة في 
خلية الإنسان الاعتيادية يوميا بأكثر من مئة طفرة › بيد ان الخلايا تسارع الى إصلاح غالبية هذه 
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الطفرات . وتعد الأشعة الكونية ١0|أةأك۲۵۵ 05۳"٥‏ من المسببات الرئيسة للطفرات التلقائية اذ ان 
جميع الكائنات الحية على وجه البسيطة تتعرض لمثل هذه الإشعاعات . وقد أيقن الباحتون بأهميتها 
بعد اكتشاف تأثيرات الأشعة السينية في إحداث الطفرات في ذبابة الفاكهة دروسوفلا منذ عام 1927 » 
تليها من حيث الأهمية الأشعة فوق البنفسجية التي يتراوح طولها ألموجي مابين 100- 400 نانومتر 

غير ان ما يصل من هذه الأشعة الى سطح الأرض قليل لان الطبقات المحيطة من الغلاف الجوي 
للأرض ولاسيما طبقة الأوزون تقوم بترشيح معظمها . وهذه الأشعة عند الطول ألموجي 254 
نانومتر من أكثر العوامل الفيزيائية استخداما في مجال إحداث الطفرات مختبريا لرخصها وفعاليتها 
خلا الاعات الو نة من اة اة اال تو اة اة مشاكل فى امتعاها مت اكل 
العالنة لمان 'الأشنغة رصعو دة طيانتة و المخاطر المحتفلة من استعمالة فطللا عن تافر ات الأ هة 
المعقدة التي لا يعرف عنها الا القليل وان كانت تتميز بنفاذيتها العالية لذلك تستخدم أحيانا لتطفير 
النباتات والحيوانات . وتستخدم أشعة كاما وبيتا والتي يتم الحصول عليها من النظائر المشعة متل 
الكوبلت 60 والسيزيوم 137 المتوفرة تجاريا » كونها عوامل فيزيائية مطفرة أحيانا . 


مطفرات lnıئıة chemical mMmutagens‏ 
مواد كيميائية تؤثر في خواص التاصر الهيدروجيني للقواعد النتروجينية في بنية 0N‏ او انها تسبب 
تغيراً في التركيب الكيميائي لهذه القواعد فتؤدي الى زيادة معدلات الطفرات الوراثية . وهناك عدد 
کر من اک ن ت كدوك الطفرات رات اف ميا اة 
(معدلات الطفرات التلقائية) الى ألف ضعف او أكثر اعتماداً على نوع المادة الكيميائية وظروف 
العامة 


معاکسة تıiÎر‏ بwlتgور counter-effect Pasteur‏ 
مصطلح مرادف لتأثير كرابتري (انظر تأثير كر ابتري اا6 ۲۴8ط0۲2) حيث يمنع التركيز العالي 
من السكر التنفس الهوائي وتلجأً الخمائر الى التخمر بوجود الأوكسجين . 


foam treatment öةوغرلئl معالجة‎ 

المغاملة التي تؤدي. الى التخلض من /الزغوة أن لزب » ومنها حذف المادة المكونة للزبد مالم تكن 
أحدى نواتج التخمر »› أو تغيير بعض الظروف المطبقة في العملية الإنتاجية مثل ت تغيير الرقم 
الهيدروجيني أو درجة الحرارة وتغيير التهوية والتحكم بعمليات الخلط والتقلييب E ET‏ 
الرغرة المنكر نة جاضافة مضاذات الرغوة أي لزيد دما تكو ن الطر اتن لمك وو فر دة ورن 
هذه مفيدة في تخمرات البكتريا والخمائر ولا تفيد في تخمرات الفطريات الخيطية . 


معالجة بالعصيات بكتري Bacillus subtilis treatment‏ 
استعمال بعض سلالات بكتر يا ءأاأادالاء ك١//أ©88‏ والتي تعرف في هذه الحالة بعصيات الحشائش 
او عصیات التبن ( sںااأCةط‏ ayہ‏ ار grass acil us‏ ) في علاج بعض ا الحساسية الغذائية 
> حيث تعطي ابواغ البكتريا للأشخاص الذين لديهم أعراض حساسية الغذاء متل الشرى والوذمة 
الوعائية . ويعتقد ان الآلية العلاجية للبكتريا تعود الى حثها تخليق الكلوبيولين الذي يفرز من الأمعاء 
ےا (انظر کلوبیولینات مناعية 8٣ا‏ uاماوم٣ "u‏ "| ) مما يؤدي الى حماية الطبقة المخاطية 
وتقليل نضوحيتها ومنع المحسسات والمستضدات الغذائية من الوصول الى الأنظمة المناعية داخل 

الأمعاء . 
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معالجة بحليب lنئحمlر ass milk treatment‏ 
يستعمل حليب الحمار Q1 1S 25/١18‏ فى معالجة فرط الحساسية الغذائية المتعددة عندما تكون 
الحساسية لحليب الأبقار متكررة ولا تفيد معها العلاجات العامة خاصة في الأطفال الرضع مثل 
استعمال حليب يحوي بروتينات الصويا لأنهم قد يكونون متحسسين للأخيرة ايضا . 
ويستعمل الحليب بمعدل 250 مللتر/كغم من وزن الجسم / يوم بعد إضافة كليسريدات تلاثية متوسطة 
السلسلة ويكون ذلك بإضافة حليب العلاج بمعدل 40 مللتر/ لتر من الحليب › واستعماله يؤدي الى 
تخفيف أعراض الحساسية » فضلا عن انه لا يؤدي الى ظهور آية أعراض › كما انه يساعد في زيادة 
وزن الرضع ويكون متحملا بالنسبة للأطفال بعمر 15 -20 شهر وبعد استعماله يزداد تحمل الأطفال 
لحليب الأبقار . 
ويمارس متل هذا العلاج في ايطاليا وبعض بلدان أوربا » وفي العراق يمارس هذا النوع من المعالجة 
للأطفال الذين لديهم حساسية لحليب الأبقار وكذلك في معالجة اضطرابات الجهاز التنفسي وتحسسه 
ويفضل استعماله مباشرة بعد الحلب بدون غليه . 


budding İndex معامل إلتبرعم‎ 

النسبة المئوية لخلايا الخميرة المتبرعمة الى عدد الخلايا الكلي . ويختلف اعتمادآ على سرعة انقسام 
الخلايا لمزرعة الخمائر . فالخمائر السريعة النمو وتحت الظروف المثلى يصل معامل التبرعم فيها الى 
0 وتقل النسبة بوجود المواد المتبطة أو عند حدوث الطفرات ويستعمل المعامل لتحديد صلاح 
عمليات التجفيف المستعملة لتحضير الخميرة الجافة وقابليتها على نفش العجين . 


respiratory quotient سفنتll معامل‎ 

النسبة بين عدد جزيئات أو حجوم تنائي أوكسيد الكربون المنتج وعدد جزيئات أو حجوم الأوكسجين 
المستهلك في وقت معين وهي في حد ذاتها مقياس لعملية التنفس وعن طريق هذا المعامل » يمكن 
حساب الطاقة المصروفة بالطرق غير المباشرة (انظر مقياس تنفسي €6" 0ثreSpİ spirometer‏ 
) . تختلف المواد الغذائية في قيم هذا المعامل وذلك بسبب الاختلاف بعملية الأكسدة او مدى استهلاك 
كمية الأوكسجين التي تعتمد على تركيب المادة الغذائية ومدى احتوائها على الأوكسجين في تركيبها 
منسوبة إلى عدد ذرات الكربون »› ففي حالة المواد الكربوهيدراتية يكون معامل التنفس (1) حيث 
تتساوى فيها حجوم ثنائي أوكسيد الكربون الناتج مع حجوم الأوكسجين المستهلك » أما في حالة الدهون 
يكون معامل التنفس قريب من 0.7 إذ تكون كمية ثنائي أوكسيد الكربون أقل بكثير من كمية 
الأوكسجين المستهلك . أما البروتينات فيكون معامل التنفس يساوي حوالي 0.83 إذ تكون كمية شائي 
أوكسيد الكربون أقل نسبيا من الأوكسجين › ولحساب الطاقة المصروفة من هذه الأرقام يكون هناك قيم 
طاقة بالكيلو سعرة لكل معامل تنفس أو كمية من الأوكسجين المستهلك » ومن المعروف أن معدل 

الطاقة المصروفة مقابل استهلاك لتر واحد من الأوكسجين تساوي 4.825 كيلو سعرة . 


معامل كتل الجuم body mass index‏ 
أحد معاملات قياس كتلة جسم الإنسان ويدعى معامل كويتلت ×٥ل۸|‏ ۵666 . وهو مؤشر على 
السمنة والحالة التغذوية في الوقت نفسه ويحسب عن طريق القياسات الجسمية متل وزن الجسم 
بالكيلوغرام وطوله بالمتر» ويحسب وفق المعادلات الآتية : 
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و <“ e‏ ۴ گالاتین : 


الوحدات البريطانيه 


معامل كتله الجسم 


BMI 


معامل کتلہ الجسم ے 


BMI 


مؤشر كتلة الجسم 
<16 
16- 18.5 
18.5 - 25 
25 - 30 
<30 


الوزن ( باوند) × 703 


الوزن ( باوند) × 4.88 


(الطول) ” انج 


2 
(الطول) فم 


الحالة التغذوية 
فاقة 

محتمل فاقة 
حالة جيدة 
محتمل بدین 
بدین 


کا ای م کک ا و اط الو 
لمعرفة فيما اذا كان الشخص طبيعيا او عنده وزن زائد او بدين او بدين جدا . وتتراوح قيم ا8 من 
24-9 بالنسبة للأشخاص العاديين » والقيم 29-25 تمثل وجود وزن زائد أما القيم من 35-30 
فتكون للأشخاص البدينين (درجة أولى) والقيم 39-36 للأشخاص البدينين درجة تانية ( كما موضح 
في الجدول أعلاه ) وبالنسبة للأطفال تقدر |8 بالأخذ بنظر الاعتبار العمر والجنس إضافة الى 
الطرل ولزن : اها المخطط الى ركه لتايس اة : 
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BMI: < 18.5 pM 


ITI = 


الول [مثر] 


A Û E “Fi BU Bd n E TOA AGE ED 


الوزن إ كغم) 


معامل کyيتليٽت Quetelet index‏ 
معامل لقياس كتلة الجسم » وهو مؤشر على السمنة والحالة التغذوية (انظر معامل كتلة الجسم 0ط 


.(mass index 


معاملات biotreatments gı‏ 
المعاملات التي نن تتم باستعمال الأحياء المجهرية عادة . وللمعاملات الحيوية أغراض متعددة » فهي 
تشمل العمليات الأ لية التي تستهدف تحضير المواد الأولية لعمليات التخمر مثل تفكيك المواد المتعمددة 

الى مواد أبسط لأجراء التخمرات كما فى معاملة السيليلوزات . 

رقكمل العافت الود لمعالكة اتخات و تخل الكار و الف مها اخراك شط كا ورل 
E E‏ . وبذلك فالمصطلح مرادف لمصطلح 
الكنس الحيوي (انظر كنس حيوي 10۸أ2أ٩0|0۲۴۳8)‏ وتتم باستعمال نوع واحد من الكائنات 
ا ر قا را ا فا اد بر 0ه ااا ن لار 
والتكافل وغيرها وتستعمل في إنتاج بروتين الخلية الواحدة والكحول من المواد المعقدة مثل السيليلوز . 


معدل growth rate gail‏ 
التغير الحادث في عدد او حجم الخلايا في وحدة زمنية واحدة » ففي الأحياء المجهرية وحيدة الخلية 
تحدث الزيادة في العدد بعد ان يزداد حجم الخلية لحوالي ضعف حجمها الأصلي ويتم أشاء دورة 
الانقسام مضاعفة كافة مكونات الخلية الكيميائية » ويمتل معدل النمو عدد الأجيال للوحدة الزمنية 


(الساعة الواحدة) وكما موضح في المعادلة الآتية : 
معدل النمو = عدد الأجيال / الزمن 
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personal metabolic rates معدلات الايض الشخصية‎ 

المعدلات التي يتم بها تأيض المواد الغذائية والأدوية وتكاد تكون خاصة بكل شخص مثل البصمة 
الوراثية Sكأ١أ٣م |٣96۲‏ والتي تميز شخص عن آخر. وتدرس المعدلات لأغراض عدة منها التعامل 
مع إعطاء الأدوية » المحافظة على مؤشر كتلة الجسم وتجنب السمنة التي أصبحت مشكلة عالمية . 
وتتأثر هذه المعدلات بالعديد من الظروف والعوامل منها العوامل الوراثية ووجود تغخايرات القاعدة 
المفردة (انظر تغاير القاعدة المفردة "۸م0۲ ”رادم eotideاnuc‏ eاgوsin)‏ سواء في قاعدة 
واحدة او عدة قواعد » وكذلك تتأثر بالعرق والجنس والبيئة المحيطة والعادات الغذائية › ولذلك يمكن 
ان توجد معدلات مختلفة حتى بين أفراد الأسرة الواحدة . وبصورة عامة يقسم الأشخاص الى 
مجمو عتين رئيسة : سريعى الايض ك26۲5ا0 ١6146‏ 5ه وبطىء الايض slow metab0|iz6rs5s‏ 
» وقد قسمت الجهات المختصة بالصحة والغذاء كل مجموعة الى أربع مجاميع ثانوية » ووضعت 
المؤشرات لمعرفة حالة الشخص والمجموعة التى ينتمى اليها ومن هذه المؤشرات ما يختص بأداء 
الجهاز العصبي وفعالية الغدد مثل الغدة الدرقية والغدة المجاورة لها » وحموضة المعدة › وفعالية 
البنكرياس وإنتاج الهرمونات منها وكذلك نسق الطاقة ومدى بقاء السموم في أجسامهم ومدى قابليتهم 
للإصابة بالأمراض المختلفة ومدى تحملهم للاجهادات البيئية وكذلك شكل الجسم العام . 

وبعض الأحيان يتم تصنيف الأشخاص اعتماداً على مادة معينة مثل بطيء ايض الكافئين وهؤلاء 
الأشخاص يكونون عرضة للإصابة ببعض الاعتلالات عند تناول المواد الحاوية عليه . 


bioinformatics ةيgيح‎ ةıتlمولعم‎ 

مصطلح يشير استعمال المعلومات الحيوية وتطبيقها في التقنيات المعلوماتية في مجال علم الحياة 
الجزئي» اي انها ناتجة من دمج علم الحياة وعلوم الحاسوب وتقنيات المعلومات » وسكت الكلمة عام 
8؛؛, وتشتمل فی الوقت الحاضر او تهدف الى إنشاء قواعد بیانات » وخوارزمیات ۳"8 g90|]۸اa‏ 
حاسوبية . ووضع النظريات العملية الملائمة لحل المشاكل في إدارة وتحليل المعلومات الحيوية . فقد 
شهد مجال علوم الحياة والجزيئي منها على وجه الخصوص تراكم معلومات قد تكون الأعقد مقارنة 
بالعلوم الأخرى . وتهتم المعلوماتية الحيوية بفهم تواليات 04 والبروتينات وطرق التوصل الى 
المعلومات من إجراء عمليات الصف او المحاذاة للتواليات 6٣9۸ات‏ 8٥٤۹ue۸هء‏ » فضلا عن 
إيجاد الإيضاحات للعلاقات بين التوزيع المجسم للبروتينات ووظائفها ومن ورائها الوظائف الحيوية اي 
ما تعني استغلال المعلومات الى أبعد حد . وهذه الأهداف يمكن إجمالها بالاتي : 

- إيجاد نتائج اصطفاف التواليات . 

- التحري عن وجود الجينات من دراسة التواليات . 

- إيجاد تراكيب البروتينات وأنماطها وحدس غير الموجود منها . 

- حدس التعبير الجيني . 

- دراسة تداخلات البروتينات فيما بينها . 
وبالتالي التوصل الى عمليات التطور الجزيئي الذي جرى ويجري في الأنظمة الحيوية . 
وقد قام العاملون في هذا المجال الى إيجاد قواعد بيانات لخزن المعلومات الحيوية منذ بدء الثورة او 
الانفتاح الكبير الذي حصل في دراسات الجينوم والتي من أهم مظاهر ها تحديد توالي القواعد 
النتروجينية في الحوامض النووية وتواليات الحوامض الامينية في البروتينات › وقامت الجهات المعنية 
بحفظ المعلومات فضلا عن إيجاد الوسائل والبرامج الخاصة بالحاسوب 50f|۷4۲8‏ لتسهيل مهمة 
الباحتين في الوصول الى المعلومات الموجودة وكذلك لتسهيل طرق لوضع معلوماتهم الجديدة فضلاً 
عن إيجاد الوسائل لمراجعة وتحديث قواعد البيانات . 
وفي نهاية السبعينات عندما تم تحديد توالي القواعد النتروجينية او النيوكليوتيدات في الفيروس 
0-4 » ثم تحديد آلاف التواليات لمئات من الأحياء ثم خزنها في قواعد معلومات . وقد استغلت 
هذه المعلومات لتحديد الببتيدات المشفرة وكذلك التواليات المسئولة عن عمليات التنظيم . وبمقارنة 
تواليات الجين من النوع الواحد او الأنواع المختلفة يمكن ملاحظة مدى التشابه بين وظائف البروتينات 
او العلاقة بين الأنواع لغرض وضع شجرة العلاقة التطورية . 
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ومن المعروف ان ليس كل النيوكليوتيدات في الجينوم هي جينات › اذ ان في جينوم الأحياء الراقيية 
يحوي على عناصر لا تؤدي الى غرض محدد والتي يطلق عليها السقط 04۸ ٣۸‏ لاز والتي یمكن ان 
تحوي على عناصر فعالة وظيفيا ولكنها غير موصوفة . والملاحظ ان المعلوماتية الحيوية تقوم بجسر 
الهوة بين الجينوم والمكنون ألبروتيني . 

ومن مهمات المعلوماتية الحيوية هو إيجاد الجينات التي تشفر لبروتينات في التواليات التي يتم تحديدها 
ولهذا الغرض تم إيجاد وتطوير وسائل حاسوبية 50۷2۲8 في عام 1995 » وبطبيعة الحال فان هذه 
الوسائل او برامج الحاسوب هي في تطور وتجدد دائم ٠‏ ومن المهمات الأخرى ايضا هو إيجاد 
العلاقات التطورية بقياس التغاير فى N۸‏ بدلا من اعتماد التصنيف المعتمد على الصفات المظهرية 
والفسلجية » ومثل هذه التغايرات يمكن ان تنشا عن تضاعف الجينات او الانتقال الأفقي لها . ولعل من 
أهم مهام المعلوماتية الحيوية وقاعد بياناتها هو تحديد التنوع الحيوي اأك۲ i0۷6‏ في البيئات 
المختلفة . 


معوضات الدهون fat substitu es‏ 
مواد لها مواصفات الدهون والزيوت ولكنها لا تمتص ولا تتأيض في الجسم ومنها الاولسترا . وهي 
تشبه الكليسريدات التلائية (الدهون او الزيوت الطبيعية) من الناحية الفيزياوية . ويطلق عليهابعض 
الأحيان replacers‏ 0 based-ipidا‏ ار ai-based fat replacers‏ . ومعوضات الدهون 
أما ان تخلق كيماويا او تشتق من الدهون او الزيوت الملائمة بالتحوير الإنزيمي . والعديد منها ثاببت 
ويمكن ان يستعمل في عمليات القلي . 


مغذيات jiرةö micronutrients‏ 
مواد غذائية تحتاجها الخلايا الحية أو الأحياء المجهرية بكميات قليلة » أقل من 10“ مول/لتر وأغلبها 
من العناصر المعدنية التي تحتاجها الخلايا بصفة منشطات أو مرافقات أنزيمية ولا تضاف الى الأوساط 
الغذائية في أغلب الأحيان وانما تأتي بصور هة ة ملوثات في مصادر الكربون والنتروجين او 
ويمكن أن تشمل عوامل النمو مثل الفيتامينات وبعض العوامل الخاصة التي يمكن أضافتها بشكل 
منفصل الى الأوساط الغذائية . 


مفاعلات أجسام البذور الدهنية الحيوية sإaC0ءثإbio seed oil body‏ 

مفاعلات حيوية تستهدف الأجسام الدهنية كمواقع لإنتاج الجزئيات والببتيدات والبروتينات ذات الفعالية 
الحيوية التي تهندس النباتات لأجل إنتاجها . ويفضل استعمال الأجسام الدهنية لقدرتها العالية على 
تجميع كميات كبيرة من الجزئيات الحيوية » وتحاط الأجسام الدهنية ببروتين خاص بها وهو الدهنين 
عام الذي يكون ذا كثافة عالية ويحافظ على سلامة تركيب الأجسام الدهنية »› ويمثل الدهنين 
حامل ملائم للبروتينات المتباينة او الغريبة usSاموهاه66۲!‏ عن الكائن الحي . واستغلال الأجسام 
الدهنية في النباتات كعضيات خزن له فوائد ومزايا منها ان الأجسام الدهنية توجد في تراكيب مختلفة 
من أجزاء النبات منها البذور وخاصة نباتات البذور الزيتية > وحبوب الطلع والفواكه » كما ان اندماج 
البروتينات المنقولة الى النباتات مع بروتين الدهنين يسهل تنقيتها من الأجسام الدهنية باستعمال عمليات 
التطويف نظرا لارتفاع نسب الكليسريدات الثلاثية في الأجسام الدهنية . واستغلت هذه المفاعلات في 
إنتاج بروتين ١۲آ‏ وهو البروتين المضاد للتجلط 2/1 اuاو2ه‏ ءاه الذي يمنع تكوين الجلطات 
فى بذور نبات Sلام۸8 8/855٥4‏ والخردل الأفريقى هأة٣أ/8٥‏ .8 » وكان ثبوت مضاد التجلط 
عاليا على مدى سنين من الخزن في البذور. وتوفر النباتات المذكورة إمكانية إنتاج عالية نظرا لكون 
الكليسريدات التلاثية فيها تصل الى %45-40 من الوزن الجاف ويمتل الدهنين (الذي يدمج معه 
البروتين المراد إنتاجه) حوالي %10-8 من بروتينات البذور الكلية . ولكن عمليات الإنتاج وان كانت 
واعدة بشكل كبير إلا انها تواجه بعض المصاعب منها احتمالية إنتاج بروتينات مبتورة بمستوى واطئ 
وكذلك صعوبة فصل البروتينات من بروتين الدهنين . 
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مفاعلات البذور الحيوية كإC0٥a٥إ١٥bi0 seed‏ 
المفاعلات التي تستعمل البذور مكانا لتفاعلاتها وعند هندسة النباتات لإنتاج الجزئيات والبروتينات 
الفعالة حيويا تمتل البذور الأجزاء النباتية الملائمة لخزن البروتينات الناتجة عن نقل الجينات المنقولة › 
وذلك لأن البذور تمتاز بمعدلات تخليق للبروتينات عالية وتؤدي الى تجميعها وتراكمها أثناء عملية نمو 
وتطور البذور (انظر مفاعلات حيوية نبlتıة .(plant bioreaciors‏ 
وفي متل هذه المفاعلات يتم ت تجميع البروتينات الذائبة في فجوات خاصة للخزن او ما يسمى بالأجسام 
البروتينية والتى تستعملها ا عند الإنبات . وبذلك توفر مفاعلات البذور الحيوية عددمن 
الإمكانيات لإنتاج البروتينات المهندسة وراثيا ومنها إمكانية مراكمة كميات في البروتينات في تراكيب 
صغيرة الحجم وإمكانية خزنها لمدة طويلة بعيدا عن التفكك » فمثلاً الأجسام المضادة يمكن ان تحفظ 
لخمس شهور بدون فقدان حيويتها بدرجة حرارة الغرفة . 
وعليه توفر البذور عالية البروتين متل محاصيل الحبوب والبقول والبذور الزيتية أنظمة ملائمة جداً 
لإنتاج البروتينات المهندسة نظرا لإنتاجيتها العالية وكذلك إمكانية توسيع زراعتها . 
ویتم تنظیم إنتاج البروتینات باستعمال ممھدات ملائمة مثل )Gt-1( واuاعاi٣ م۲٥٣ ٥٥6۲‏ من نبات 
الرز وممهدات ١-1‏ |الاطه‌اك من الذرة وممهدات من نبات الشعير التي استعملت بنجاح لمثل هذه 
العمليات الإنتاجية . 


مفاعلات الحيوانات الحيوي animal bioreacors‏ 
ويقصد بها استخدام الحيوانات كمصانع حيوية لإنتاج بعض المواد او البروتينات الفعالة الحيوية او 
العلاجية »> فضلاً عن استعمال الحيوانات في دراسة الأمراض البشرية ومركبات الدواء داخل الجسم . 
ويمكن إنتاج البروتينات العلاجية في منتجات الحيوانات متل الحليب وبكلفة منخفضة وكميات كبيرة . 
واستخدام الحيوانات في متل هذه المجالات لا يزال محط جدل كبير (انظر حيوانات محورة وراتيا 
(transgenic animals‏ . 
وأكثر أجزاء جسم الحيوان استعمالا هو القناة الهضمية لإنتاج بعض المواد متل تلك المنتجة من 
البكتريا » والأخيرة قد تكون طبيعية او مهندسة وراثيا او محورة وراثيا . ويكون ذلك بإطعام الحيوان 
البكتريا المراد استعمالها في الإنتاج ثم مراقبتها وتشجيع نموها بإطعام الحيوانات المواد المشجعة لنمو 
البكتريا التي تم إدخالها بشكل دوري . 
ويتم الحصول على المواد المنتجة باستخلاصها من غائط الحيوانات بعد تهيئة الحظائر لجمع النماذج 
بو اسطة استعمال القسطرات لسحب المنتجات من أماكن وجودها او الحليب . او بواسطة إجراء 
عمليات جراحية لاستئصال العضو الذي تمت فيه عمليات الإنتاج مثل الأمعاء او جزء منها. وفي 
جميع الأحوال تؤخذ نماذج الغائط او محتويات الأجزاء المستأصلة وتعامل بطرق الفصل الحيوي 
بالاعتماد على المواد المنتجة ودرجة النقاوة المتوقعة › وتوفر المفاعلات الحيوية الحيوانية ميزات جيدة 
لعملية الإنتاج لعل أهمها الحصول على مجمعات خلوية ميكروبية بكثافات عالية » كما انها تستعمل 
لحماية الحيوان المضيف عند تزويده بأحياء تحمل مستضدات ضد الأحياء المرضية مما يؤدي الى 
تمنيع الحيوان المضيف . 
ويفضل استعمال هذه الطريفة للإنتاج على طريقة هندسة الحيوان ذاته وراتيا للتعبير عن الجينات 
الغريبة Sا ۸66۲١1090‏ والبروتينات الناتجة عنها فمتثلاً بعض الأبقار أطعمت أحياء مجهرية تعبر 
عن جين النمو ألبقري وهذا يؤدي الى زيادة إنتاج الحليب فيها . 
وتستعمل المفاعلات الحيوية الحيوانية لإنتاج بعض الحوامض الامينية متل إنتاج الثريونين بعد إطعام 
الحيوان سلالات من البكتريا المنتجة Corynebacterium gاuاa "1٥1"‏ فضلاً عن إنتاج 
اللقاحات الوقائية المستعملة للإنسان متل إنتاج الأجسام المضادة لبعض الفيروسات وغيرها . 


مفاعلات الحيوانات المحورة وراثياً الئحيوية transgenic animal bioreacors‏ 


مفاعلات حية تستعمل الحيوانات المحورة وراثيا لعملية الإنتاج اي انها تكون بمثابة مكان لإنتاج المواد 
وخاصة البروتينات العلاجية او غيرها من أنواع البروتينات التي تكون غريبة عن الحيوان والمفاعل 
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الحيوي » وتستغل بعض أعضاء الحيوان لعمليات الإنتاج كما في استعمال الغدد اللبنية التي تظهر 
كفاءة في التعبير عن الجينات الغريبة . ولكن هناك بعض العقبات أمام استعمالها منها احتمالية وجود 
البريون ١0١۲م‏ مع البروتينات الناتجة . 


مفاعلات الرنين المغناطيسي النووي الحيوي 
nuclear magnetic resonance bioreactors‏ 
مفاعلات تستعمل نقنية الرنين النووي المغناطيسي لغرض السيطرة بشكل مباشر على وعاء التخمر 
وتحليل نواتج التفاعلات الحيوية ولعل أهم الجوانب هو حالة الأكسجة للخلايا التي تسجل باستعمال 
NMR‏ . وتمتاز هذه المفاعلات بحجمها الصغير وقابلة للتعقيم بالمؤصدة ويمکن ان تدخل هذه 
المفاعلات في وحدات الرنين النووي المغناطيسي . 


مفاعلات الكلوروبلاست eaCÎ0¦sثbioOo chloroplast‏ 
مفاعلات تستعمل الكلوروبلاست لعمليات الإنتاج » وهذه العضيات هي الأكثر شيوعا في الخلايا النباتية 
والطحالب حقيقية النواة . وقد أمكن في أوائل تسعينات القرن المنصرم من تطويع الكلوروبلاستات 
وهندستها وراثياً لإنتاج عدد من المواد » وقد عدت هذه العضيات متالية لإنتاج البروتينات المهندسة 
وراثا . وتهندس العضيات أما بتغيير في الكروموسومات الأساسية في الخلايا ثم توجيیه البروتينات 
المدسوسة الناتجة الى الكلوروبلاستات باستعمال أشارة التوجيه الخاصة بالكلوروبلاست . او يمكن 
تغيير ودس الجينات المطلوبة الى جينوم الكلوروبلاست مباشرة وهي الطريقة التي يطلق عليها 
expression‏ astomicامirans‏ وهي الأكثر شيوعا ونجاحاً. وباستعمال الطريقة الأخيرة أمكن 
إنتاج الأنسولين والانترفيرونات وجزء من هرمون النمو ٣أم0۲0أ@ S0"‏ . 
وتمتاز عمليات استخدام الكلوروبلاستات كمفاعلات حيوية بعدة ميزات منها » ان الكلوروبلاستات 
تمتاز بمعدلات عالية من التعبير وإنتاج البروتينات »› وكذلك تبوت البروتينات الناتجة وسهولة التلاعب 
والتحوير بالكلوروبلاستات » فضلاً عن وفرة هذه العضيات في النباتات الخضر » فعند التحوير أمكن 
الوصول الى مستوى %46 من البروتينات المدخلة من مجموع بروتينات الأوراق الخضر الكلي والتي 
خضعت لعمليات طوي طبيعية . ونقطة أخرى مهمة ان العمليات الوراثية في الكلوروبلاستات لم 
تحدث فیها حالات إسكات الجينات 9٣٥١ع‏ |اأكئ 96۸8 حتى عند الوصول الى تركيز من النسخ يفوق 
ما يقرب من 170 مرة من تلك الموجودة في النواة التي تشكل عقبة أمام تحوير النباتات وراثيا. 
واف لے ا بذكن :اعا إن ات الكلر رودت كرون مط فة لتر الور اد نظ ترا 1 ر 
حجمها وإمكانية تحديد موقع دس الجين الغريب بمساعدة بعض التواليات الخاصة بالكلوروبلاست . 
وقد أنصبت الجهود لتوسيع استعمال الكلوروبلاست كمفاعلات حيوية لعدد من النباتات الاقتصادية مثل 
فول الصويا والجزر والخس والرز والبذور الزيتية . 1 
ومما يشجع استعمال الكلوروبلاست كمفاعلات حيوية هي ان هذه المفاعلات تكون بأخطار واطئة جداً 
على البيئة والسلاسل الغذائية وذلك لأن جينات الكلوروبلاست تستورث عن طريق الأم رااج١e۲أة"‏ 
مitancاصinh‏ في معظم النباتات كاسية البذور 4۸9058۲١١8‏ وبالتالي لا يمكن ان تنتشر الصفة 
المهندسة وراتيا عن طريق حبوب الطلع . 


مفاعلات المواد الصلبة كإc0٥aءإbio solid state‏ 
مفاعلات خاصة تستعمل في تخمرات المواد الصلبة (انظر تخمرات المواد الصلبة لأا0ك 
)substrate fermentations‏ » وطبيعة هذه التخمرات وما تواجهه من مصاعب كجعل مهمة 
تصميم هذه المفاعلات من المهام الصعبة › فالتصاميم تتأثر برداءة نقل الحرارة المتولدة من الفعاليات 
الحيوية وكذلك عملية التهوية وعدم ملائمة عمليات التقليب والخلط الميكانيكي خاصة عند استعمال 
الفطريات الخيطية . ولم تحدث تطورات كبيرة في تصميم المفاعلات الحيوية لتخمير المواد الصلبة 
كما حدث مع معاملة الأوساط السائلة نظرا لعدة أسباب . وأهم المفاعلات المستعملة هي الصواني 
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الكبيرة المصنوعة من الألمنيوم والتي تصل مساحتها عدة أمتار مربعة وبأعماق مناسبة وترصسف 
الواحدة فوق الأخرى في غرف خاصة وتتم تهويتها بإدخال تيارات هوائية حاوية على رطوبة عالية . 
او تستعمل مخمرات أفقية دوارة 0۲۷۳١ ٥10۲62٥10٣‏ تكون مسندة من الأسفل وتحوي على زعانف 
5 على السطح الداخلي لزيادة الخلط وتصلح هذه المفاعلات للمواد الصلبة القابلة للانسياب 
هامسا مثل المساحيق . وتضم مفاعلات المواد الصلبة أيضا المفاعلات الأنبوبية التي تثبت فيها 
المواد الغذائية على ملفات داخلية ثم تدخل اليها الأحياء المجهرية وتدور للسماح بالنمو على المواد 
الصلبة وإجراء التحويرات الحيوية عليها . 


مفاعلات حيوية bioreaC0s‏ 
تمثل الوعاء او الحيز الذي تتم فيه التفاعلات الحيوية . ويستبدل مصطلح المفاعل الحيوي بالمخمر 
٣‏ اهماع في العديد من الأحيان والذي أنسحب الى العديد من المجالات مثل شركات التصنيع . 
والأفضل استعمال المفاعلات الحيوية على المخمرات لأن فى الأخيرة تكون العمليات الحيوية فيها 
غالبا لاهوائية في حين ان المفاعلات الحيوية يمكن ان تجري فيها التفاعلات الحيوية الهوائية 
واللاهوائية (التخمر) . وتكون الأوعية او المفاعلات مزودة بالعديد من الوسائل لغرض السيطرة على 
الظروف البيئية داخل الوعاء للوصول الى أفضل حالات الإنتاج . وتستعمل مؤشرات كثيرة لغرض 
تصنيف هذه الأجهزة متل التهوية ونمط تزويد المواد الغذائية » وطبيعة العملية الإنتاجية فيما اذا كانت 
مستمرة او مغلقة وكذلك حجم العملية الإنتاجية » ونوعية الأحياء القائمة بالتفاعلات الحيوية وغيرها 
من المؤشرات . وتعد عملية توسيع المخمرات من أعقد العمليات الهندسية نظرا للتداخل غير المتوقع 
لعدد من العوامل وقد كانت هذه مجالا لإيجاد الهندسة الكيماوية للتعامل مع المتطلبات المختلفة بدءا من 
عمليات التصميم الأولي الى عمليات التوسيع وإحكام السيطرة . 
وتعد المفاعلات الحيوية أحد أحجار الأساس في عمليات التصنيع الغذائي » فهمي يمكن ان تستعمل 
لإجراء التغييرات على الأغذية نفسها » او تطوير الأغذية او تستعمل لإنتاج المكملات الغذائية مثل 
مواد النكهة او الإنزيمات او غيرها من مستلزمات التصنيع الغذائي . 
ووفقا للتطورات الحديثة أصبحت المفاعلات الحيوية ترتبط الى أجهزة الحاسوب التي تستعمل برامج 
siware‏ الخاصة لغرض عمليات السيطر ة computerized bi0reaC0]S‏ . 
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enzyme bioreacÎors ةيnıji‎ gı مفاعلات‎ 

مفاعلات أو مخمرات تتم فيها عمليات التحول بوساطة الأنزيمات وقد تستعمل الأنزيمات مباشرة إذا 
كان وجودها في المنتج غير مضر أو تستعمل الأنزيمات المقيدة بإشكال مختلفة مثلا على مساند ثابتة 
أو داخل کف زا غشائية عالقة › وتقييد الأنزيمات يتيح فرصة أكبر لإعادة استعمالها خاصة عندما 
تكون الأنزيمات غالية الثمن ويصعب الحصول عليها . 


مفاعلات حيوية صغيرة minibioreaC0rs‏ 
مفاعلات صغيرة الحجم تتكون من أنابيب لا تتجاوز 50 مللتر وتكون مزودة بأغطية شبه ناضحة 
تسمح بتبادل الغازات متل ثنائي أوكسيد الكربون » وتستخدم مثل هذه المفاعلات في طرق الكشف 
السريعة throughput meاh ds‏ اوا ويمكن لهذه المفاعلات الصغيرة او الدقيقة ان تعمل بنظام 
الوجبة الواحدة 02٥۸ 0۲0٥8585‏ او نظام الوجبة الواحدة المغذاة 80-62٤1‏ » فضلاً عن إمكانية 
استعمالها في الحاضنات المهزوزة . 


مفاعلات حيوية ضوئي photobioreaco0rs‏ 

مفاعلات يمكن ان تتمتل بأنظمة مفتوحة او برك مضاءة بضوء الشمس او تكون بمثابة أنظمة مغلقة 
مثل المفاعلات الأنبوبية او المفاعلات الصفائحية › وقد تكون الأنظمة مغلقة اي بوجبة واحدة او تعمل 
بنظام مستمر»› وڊ يتم التحكم بشدة الإضاءة او مدة الإضاءة . تستعمل المفاعلات الحيوية الضوئية لتنمية 
الطحالب الدقيقة لإنتاج الفيتامينات والصبغات ومضادات الأكسدة والحوامض الدهنية » فضلاً عن تنمية 
الطحالب لاستعمالها في تغذية الأسماك في المزارع المائية ومن أهم الطحالب المستعملة 4ہ١iاSpiru‏ 
65هام وغيرها من الطحالب التي تمتاز بعلو الإنتاجية مقارنة بالنباتات الراقية . البعض منها 
موضح بالاتي : 


مفاعلات حيوية فضائية SكإC10٥aء/bio space‏ 
المفاعلات المزمع استخدامها في مجال التقنية الحيوية الفضائية . والمفاعلات الحيوية في هذا المجال 


يجب ان تكون على تقنية عالية › ويفترض بها ان تزود بمواد حيوية مثل الخلايا والأنسجة للأغراض 
اللر اة حاص التق بجر اب اة الغ عة وظر وها وك آيكن تطرير مقا عاات تل بال 


السقر فزق الحضرل لے غاا الخمائر تفت طروت مسطر ها ء ول وذ الفاعات كن 
وعاء الزرع هو الجزء الأساسي » ويؤمل ان تستعمل في زراعة خلايا اللبائن لغرض إجراء الدراسات 
وبناء المفاعلات الحيوية الفضائية يمتل نقنية تطوير مفاعلات صغيرة جداً » وقد تم بناء أول هذه 
المفاعلات وإرسالها الى الفضاء في نهاية القرن المنصرم › وتعتمد أساساً على عمليات تدوير استعمال 
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المواد مثل الماء والهواء ومعاملة الفضلات لغرض إنتاج المواد المذكورة أعلاه فضلا عن استعمالها 
في إنتاج الأغذية . والملاحظ ان المفاعلات الفضائية لا تلاؤم الاستعمال على الأرض لعدة أسباب 
فالمواد المستعملة في بناء المفاعلات على الأرض لا تلاؤم استعمالها في مفاعلات الفضاء » كما ان 
الأخيرة تدخل فيها عوامل الحجم والوزن والحاجة للطاقة بشكل أكثر فاعلية مقارنة بالمفاعلات 
الأرضية » وانخفاض الجاذبية او انعدامها تؤثر بشكل كبير في نمو وترسب الخلايا وخلط المواد 
وتوزيع المواد العرضية الناتجة . ٤‏ 


integrated bioreaCcors ةجaدم مفاعلات حيوية‎ 

مفاعلات حيوية مصممة لانجاز أكثر من عملية او مهمة في وقت معين »> مٿل تحسين الإنتاجية بدمج 
عمليتي التخمر والحصول على نواتج التخمر ويؤدي إزالة نواتج التخمر الى تقليل تأثيرها المثبط في 
عمليات التخمر. وهذه المفاعلات تكون مكونة من طورين يفصل بينهما عادةٌ أغشية خاصة لغرض 
تناضح ا وقد استعملت متل هذه المخمرات في إنتاج حامض اللاكتيك من بكتريا حامض اللاكتيك 
اذ یتم خ خفض الرقم الهيدروجيني وإزالة النواتج لتشجيع عمليات الإنتاج . وكذلك استعملت لإنتاج 
الكحول الاثيلي من خمير ة 62٥٥۸2۲0١١۷ ٥€6S ٥6۲6۷15/26‏ أذ ان استعمال هذه المفاعلات يؤدي 
الى زيادة إنتاج الكحول الى أكثر من الضعف . فضلاً عن ان استعمال المفاعلات المدمجة تكون 
ضرورية في بعض الحالات مثل تنمية جذور النبات aع‏ اداو ۸4ه/اهءاN‏ لإنتاج كميات كبيرة من 
القلويدات sلأهاa)اa‏ . 


مفاعلات حيوية ميكروبية microbial bioreaCc0rs‏ 
مفاعلات يتم الإنتاج فيها داخل الخلايا الميكروبية مثل البكتريا والخمائر غ الختكبو كن :او 
الفطريات بدرجة أقل . والمفاعلات البكترية قد تكون أقل كفاءة في إنتاج بعض البروتينات وذلك لانها 
لا تستطيع طوي البروتينات الناتجة ٠‏ ا کے کر اکا اوی کد 
بعد عزل البروتينات »› كما ان البكتريا بصفتها أحياء بدائية النواة غير قادرة على إجراء بض 
التحويرات على البروتينات الناتجة بعد الترجمة لذلك أستعيض عنها باستعمال خلايا حقيقية النواة مشقل 
الخمائر والفطريات ٠‏ ولكن الخلايا البكترية يمكن ان تستعمل لإنتاج العديد من المواد » وفي هذا 
المجال تعد بكتريا أاهع هأ۸٥٤//۸6ءئ٤‏ أفضل المفاعلات (على الأقل في الوقت الحاضر) نظراً لتوفر 
كميات كبيرة من المعلومات عنها » وتأتي خمير ة الخبز isi2€ا Sacchar0"yces ٤٥€‏ كأفضل 
المفاعلات الحيوية الميكروبية حقيقية النواة والتي تستعمل لإنتاج الأنسولين المهندس والمستعمل على 


plant bioreacors ةيتlبن مفاعلات حيوية‎ 

المصطلح يطلق على النباتات التي تستعمل كمفاعلات حيوية لإنتاج الجزئيات والببتيدات الفعالة حيويا 
للأغراض العلاجية . وتعد النباتات من هذه الناحية ذات كلفة اقتصادية ملائمة خاصة عندما توسع 
عمليات زراعتها ويفضل استعمال النباتات كمفاعلات حيوية للإنتاج لأن الخلايا النباتية تملك قابليات 
خفن ارو نات هت الح فا غ اا فة عن اقوت امو هات الحو ةا رو 
وأول حالات الإنتاج ت تمت في نباتات التبغ لإنتاج هورمونات النمو البشري ٠‏ وتلت ذلك استغلال عدد 
آخر من النباتات للأغراض نفسها ومنها الحبوب والبقول والفواكه لإنتاج جزئيات مهندسة وراتيا متل 

اللقاحات الوقائية . 
وتستخدم البذور لخزن البروتينات المدخلة في الفجوات الخلوية او الأجسام الدهنية وكذلك استخدام 
البلاستيدات الخضر ونواضح الجذور للحصول على البروتينات › ولكن ما يعيق استعمال التقنيية هو 
انخفاض الإنتاجية نتيجة لتفكيك البروتينات من قبل الأنظمة النباتية » لذلك طورت الطريقة بدس أنظمة 
تثبيط البروتيزات مع الجينات المنقولة ليكون التعبير عنهم متزامن لحماية البروتينات من التفكك 
وبالتالي زيادة الإنتاج في النباتات المحورة وراثيا . ويمكن ان تحور هذه المفاعلات لتستغل أجزاء 
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م من لفات ک0 الو اجك جراد نة اة مل عات لحرن او الفجرات > هة 
عن استعمال مزارع الخلايا النباتية » والشعيرات الجذرية او غيرها من مكونات النبات . 


مفاعلات فجوات الخزن انحوي storage vacuole bioreaCcOrs‏ 
مفاعلات تستعمل لإنتاج البروتينات وخاصة العلاجية في فجوات خزن البروتينات في بذور النباتات 
(انظر مفاعلات البذور الحيوية )5866١0 |0۲82 ٥10۲5S‏ › وتوفر هذه العضيات في البذور إمكانيات 
كبيرة لعمليات الإنتاج » وتتكون العضيات من تلاثة أقسام وهي الأرضية ×أ٣2"‏ والجزء الكروي 
ەا والجزء البلوري هكأهااهآائلاه ٠‏ وتمتل الأرضية أكثر الأجزاء ملائمة لترسيب البروتينات 
وخزنها لامتلاكها أنظمة خاصة تقود البروتينات اليها . وبعد إتمام عملية الإنتاج يمكن استهداف هذه 
العضيات بالإنزيمات الحالة لتفكيكها وتسهيل عمليات فصل البروتينات المخزونة فيها . 


مفاعلات حيوية صالحة lİأکJ edible bioreactors‏ 
مصطلح يطلق على الحيوانات الصالحة للأكل من قبل الإنسان خاصة المجترات التي تحول المواد 
النباتية والحشائش الى بروتينات متل الأبقار التي تحول المواد النباتية الى حليب ولحم والتي تستطيع 
أن تبني 200 غم من البروتين يوميا . 


مفاعلات مزارع الخلايا ائحيوية cell culture bioreac0rs‏ 
استعمال مزارع الخلايا كأوعية للإنتاج » وتستعمل مزارع خلايا اللبائن كأوعية لإنتاج العديد من 
البروتينات العلاجية ويفضل استعمالها لانها قادرة على إجراء التحويرات اللازمة على البروتينات بعد 
ترجمتها » وما يعيق استعمالها للإنتاج التجاري هو ارتفاع الكلفة » كما ان المزارع لا تملك مرونة 
التوسيع لذلك تكون العمليات الإنتاجية محدودة ولا توازي الكلفة المطلوبة » ومن الأمثلة عليها 1410© 
io reacts‏ ااce‏ الخاصة بخلايا مبيض القداد الصيني ) (Chinese hamster 0Vary‏ 
cells‏ . 


مقاومة الأنسولين insulin resistance‏ 
حالة يقوم فيها الجسم بإفراز وإنتاج الأنسولين ولكن لا يستعمله بشكل صحيح . ويعود ذلك الى قلة 
المستلمات للكلوكوز ۲4لا (النوع الرابع من مستلمات الكلوكوز) على سطوح أغشية الخل۲}ايا ء 
وهذا يؤدي الى الحاجة للمزيد من الأنسولين . ويمكن ان تعالج بالعناية بالغذاء وممارسة التمارين 
الرياضية . 
والمعروف ان الكلوكوز في الدم او سكر الدم يشكل المصدر الأساس للطاقة وفي الأشخاص الذين 
لديهم مقاومة للأنسولين فان خلايا العضلات والخلايا الدهنية وخلايا الكبد لا تستجيب بشكل صحيح 
للأنسولين » لذلك فبعد الوجبات الحاوية على %30-20 من الكربوهيدرات يرتفع سكر الدم مما يحفز 
خلايا بيتا في جزر لانكرهانس في البنكرياس الى إنتاج المزيد من الأنسولين وعند عدم الاستجابة 
تزداد الحاجة للأنسولين مما يؤدي الى فشل خلايا البنكرياس في إنتاج المزيد من الأنسولين وبالتالي 
يؤدي الى تطور داء السكري النوع الثاني وأمراض القلب » ولذلك يلاحظ ان لدى هؤلاء الأشخاص 
تكون كل من مستويات سكر الدم والأنسولين مرتفعة . 
ومن أعراض متلازمة مقاومة الأنسولين ۸٥0 S۸0۲0۳6۴‏ ءاوه i”nاinsu‏ الشعور بالتعب › 
ارتباك في التفكير وعدم القدرة على التركيز » وبعض الأحيان يكون التعب جسدي ولكن أغلب الأحيان 
يكون التعب ذهني ٠‏ يرافق ذلك ارتفاع ضغط الدم وانتفاخ في البطن والشعور بالنعاس بعد تناول وجبة 
من الكربوهيدرات (%30-20 من الغذاء) وترافق ذلك زيادة في الوزن وخاصة حول الخصر 
والأحشاء » وزيادة في الكليسريدات الثلاثية في الدم » كما ان له تأثيرات نفسية مثل الكآبة . 
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وأفضل الفحوص للكشف عن الحالة هو قياس الأنسولين في الدم » وهناك بعض العقاقير المرخصة من 
قبل ۴0۸ لمعالجة هذه الحالة لمنع حدوث داء السكري وتستعمل للأشخاص الذي هم تحت خطر عالي 
فقط لان لها تأثيرات جانبية . 

بعض الجينات المسئولة عن الحالة ولكن هذه الجينات يظهر فعلها بوجود عوامل مشجعة أخرى مثل 
زيادة الوزن خاصة حول الخصر وقلة الحركة والتمارين › زيادة ضغط الدم واضطراب في مستويات 
الدهون والكولسترول في الدم . هذا فضلاً عن ان داء السكري بحد ذاته هو مرض تكون له أسباب 
وراثية متعددة 2450 عءأك ٥۸٣96لامم‏ وينتج عن عدم انتظام وظيفة مجموعة من الجينات . 


مقاومة الئبرودö cryoresistance‏ 
تعنى مقاومة الدرجات الحرارية المنخفضة وبشكل خاص درجات حرارة التجمد > وقد أمكن عزل 
العديد من سلالات خميرة الخبز المقاومة للانجماد بواسطة تطبيق عمليات التجميد وفكها المتعاقبة »› 
ومثل هذه الخمائر تكون ملائمة لإنتاج المعجنات على مستوى كبير والتي تجمد فيها العجائن قبل عملية 
الخبز. وتم تحديد الجينات المسئولة عن مقاومة الانخفاض بدرجات الحرارة باستعمال تقنيات 
المصفوفات الدقيقة ¥روهاه" ها "٥۲٥۵۲١۲4۷‏ لتحديد الجينات التي يعبر عنها عند الدرجات 
الحرارهة الخافة الخماين المقارمة لانجعاة والأخزى الخماسة لمات الالجعاد:: 


phage resistance تlيثlall‎ Ãةمواقم‎ 

المقاومة التي تبديها بعض السلالات للإصابة بالعاثيات وتشمل كل آليات المقاومة فقد تكون عند 
الحدود الخارجية (انظر سلالات غير حساسة للعاثيات phage insensitive srains‏ ( و 
استعمال آلية الأنزيمات القاطعة 658 ©۸2۷٠‏ 651۲|0۸ ضمن ظاهرة التمييز الوراثي. 

وتحدث هذه المقاومة بشكل طبيعي في مجموع الخلايا ولكن بتردد واطئ ويمكن أن تعزل السلالات 
وتستعمل في تحضير اللقاحات المقاومة للإصابة بالعاتيات بعد التأكد من صلاح الصفات الأخرى 
وثبوتها . وصفة المقاومة تحمل على البلازميدات مما يسهل نقلها بين السلالات . وتستعمل سلالات 
بكتريا حامض اللاكتيك المقاومة للعائيات في صناعة الاجبان بشكل خاص وبدرجة أقل في الألبان 
الأخرى . 


مقاومة متداخلة cross resİstanCce‏ 
امتلاك كائن مجهري مقاومة تجاه مضاد حيوي لم يسبق التعرض له › لكنه تعرض الى مضاد آخر 
فاكتسب مقاومة تجاه الاثنين معا ( لربما تجاه مضادات أخرى ايضا) . تنشا المقاومة المتقاطعة او 
المتداخلة والتي تسمى أحيانا بالمقاومة المتصالبة عن التشابه في التركيب الكيميائي للمضادات او 
اكتساب بلازميدات تحمل أكثر من صفة واحدة لمقاومة المضادات . 


acid0 "6٥٥١ مقياس الحامض‎ 


جهاز لقياس كمية الحوامض المتكونة أثناء التخمرات الحيوية متل قياس حموضة اللبن الرائب او إنتاج 
حامض الخليك . 


مقياس wllڌر sacchari meter‏ 
جهاز يستخدم لتقدير نسبة السكر . تكون فيه القراءات مقسمة أفقيا من صفر الى مائة › إذ يمتل الصفر 
قراءة الماء بينما تمتل المائة فيه قراءة محلول من السكروز النقي ذي تركيز 26 غم سكروز في 100 
مللتر ماء تقرأً في أنبوب طوله 200 ملم . ومقياس السكر يمثل تحويرا لجهماز قياس الاستقطاب 
٣arimeا0م‏ ويستخدم على نحو واسع في صناعة السكر » وفي قياس نسب الكلوكوز والمالتوز في 
شيرة النشا . 
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gene IibrarJ تlنيجئا مكتبة‎ 

مجمع لعدد كبير من الخلايا المكلونة |0١8١‏ تحتوي على جميع او معظم الجينات او قطضع ٥0N۸‏ 
لكائن معين . تبنى مكتبة الجينات »› او مصرف الجينات كما تدعى أحيانا » بسلسلة من الخطوات التى 
تستخدم فيها تقنيات دقيقة تبدأ باستخلاص المادة الوراثية المتمثظة ب N۸‏ 0 من الكائن وتنقيتها ثم 
هضمها جزئيا بالإنزيمات القاطعة (المحددة) وغرس القطع الناتجة او ربطها في ناقل الكلونة مناسب 
وإدخال ناقل الكلونة الحامل لقطع N۸‏ 0 » الى خلايا مضيفة مناسب » ثم عزل الخلايا المكلونة هذه 
بصورة مفردة . ويحتمل نظريا في الأقل ان تحتوي كل خلية مكلونة على جزء من 0(۸ الكائن قيد 
الدراسة » وان تحتوي هذه الخلايا بمجموعها على جميع القطع › وبالتالي على جميع الجينات . 
ويعتمد عدد الخلايا المكلونة التي ينبغي عزلها ليكون ممثلاً تمثيلاً حقيقيا لمجموع قطع 0N۸‏ على 
حجم الجينوم ودرجة تعقيده . ويقدر عدد هذه الخلايا بحوالي 1100 خلية مكلونة عندما يراد تأسيس 
مكتبة 01۸ لبکتریا ااه 2اطع التي يبلغ طولها ( طول 0[۸۸) حوالي 4.5 × 10 6 
زوج من القواعد النتروجينية › باستخدام إنزيم يمّيز ستة أزواج من القواعد متقل E0۴1‏ » والذي 
يقطع 0۸ مرة واحدة كل 4 × 10 3 زوجا من القواعد تقريبا . عليه فان 4.5 × 10 6ا4 × 
0 3 < 1100 خلية مكلونة بينما يحتاج بناء مكتبة 0۸ للعاثي لامدا (۸) الى حوالي 13 خلية 
مكلونة على اعتبار ان طول جزئية 0۸ هذا العاثي يبلغ 5 × 10 4 زوجا من القواعد . وتبقى 
هذه الأعداد أعدادا افتراضية وبنسبة خطأً غير قليل في احتمال وجود جميع الجينات في الخل۲ايا 
المكلونة . ويستعان أحيانا بمعادلة وضعها كلارك وكربون ©|4۲۸-03۲00١‏ لاستخراج عدد الخلايا 
المكلونة الممثلة لمكتبة الجينات لكائن معين مع الأخذ بعين الاعتبار احتمالية وجود أي جين من 

جينات ذلك الكائن في المكتبة . 


مكملات تغذويۂ dietary supplements‏ 
العناصر الغذائية (المغذيات) › وبالتحديد الفيتامينات والمعادن المضافة الى الغذاء او المحضرة على 
صورة أقراص لجعلها مطابقة للمستوى القياسي المأخوذ من هذه المغذيات او تكميل المتطلبات التغذوية 
. فعند إضافة فيتامين © الموجود فى عصائر الفواكه الى عصير فاكهة ما بصفة حامض الاسكوربيك 
اة مففافة تغرف أن الفتاسذات الطبتكة وا لأضتطاغة مضاقة من 'التاكة الفرة + كما هن 
متماثلة من حيث التركيب الجزيئي . ولكن الفيتامينات المضافة والمكملات الفيتامينية يجب ان 
تحمل في مذيبات او مخففات » وهذه المركبات هي الأخرى مواد مضافة ايضا › والتي قد تكون موادا 
e e cS N GE SLE CSE SDS‏ 
هذه المواد ان وجدت . من الأمثلة على المكملات التغذوية هي الآتي : 

. يستخدم لتكميل عصائر وشرابت الفاكهة‎ 25٥00۲1٥ ٥أك حامض الاسكوربيك‎ ٠ 

« acetate «a - tocopherol JgرıgSgت‎ — |j خلات‎ «A خلات فيتامين‎ « A فیتامین‎ 

بالميتات فيتامين ۸ › جميعها تستخدم لتكميل الحليب الفرز والحليب المجفف الخالي من الدهن 


فوسفات (أو بايروفوسفات أو کبریتات) ألحديدياك > تستخدم مصدراً للحديد المعدني . 


مكنون الايضي ألدهني lipid metab0|0٥ "٥‏ 
يشمل معلومات متكاملة ووافية عن الدهون ومتأيضاتها في الجسم او الخلية . اذ ان هناك عشرات 
الأدوية تؤثر في ايض الدهون › وتهدف الدراسات الى تحديد مواقع تأثيرها لتلافي ضررها . كما ان 
الأغذية ونوعيتها مثل الأغذية الحاوية على الدهون غير المشبعة المتعددة تؤثر في التعبير عن مئات 
الجينات في الجسم . ٤‏ 
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مكنون البروتينات المفسفرةö‏ meټphosphoprote‏ 

يمتثل جميع البروتينات الحاوية على مجاميع الفوسفات التي تحصل لها فسفرة بعد عملية الترجمة . اذ 
تعد عملية الفسفرة المفتاح الرئيس في عمليات تحوير البروتينات وتنظيم فعالياتها الحيوية » فضلاً عن 
اتراكها في تيد راقع البروتيات في الأجزاء الخلوية زإكرين المقدات ركالك تفكك البروتينات 
وبالتالي يعني اشتراكها في الشبكات العاملة داخل الخلايا . وقد افترض ان %30 من البروتينات الكلية 
تکل ا عا ر م 

والكشف عن مكنون البروتينات المفسفرة يكون مفيداً في الكشف عن السرطانات » اذ ان الخلايا التي 
هي في حالة غير طبيعية يكون لها نمط من المكنون ألبروتيني خاص بها » ومن تحديد هذه الأنماط 
يمكن تحديد البصمة الخاصة بالسرطان من مناشىء مختلفة » وبذلك تشكل البروتينات المفسفرة دالات 
حيوية مهمة في حالات السرطان وكذلك تحديد تطوره وإمكانية إيجاد الأدوية التي تستهدف أهداف 
محددة في الورم . 


مکنون الدفق ٥٣۳٥0×ںاا‏ 
يمثل كل مواد الايض والتي يتم دراستها بطرق تحليل مواد انلدفق flux balance analysis‏ « 
وتمتل مواد الايض والبروتينات هي العناصر الأساسية التي يتم ال تعامل معها. 


مكنون lلiسخ transcriptome‏ 
یمتل کل جزئیات ۸۸۸ او ما يسمى النسخ كأمأ۲٥۸5]]‏ التي تنتج في خلية واحدة او مجموعة 
من الخلايا ويمكن ان يستعمل المصطلح ليمتل كل النسخ للكائن الحي او جزء من النسخ الموجودة في 
نوع معين من الخلايا . وهو لا يشابه الجينوم الذي يكون تابتاً في الخلية او خط من الخلايا إلا في 
حالة حصول الطفرات وذلك لان النسخ )"8۸N4(‏ تختلف في الخلkليا‏ استجابة للطظروف البيئية 
المحيطة بالخلايا اي ان مكنون النسخ يمتل فقط نواتج الجينات الفعالة في التعبير في وقت محدد› 
ويجب الأخذ بنظر الاعتبار عمليات تفكك نسخ 8N۸‏ ۳ التي تحدث بعد أداء واجبها . ودراسة النسخ 
يمكن ان تحدد نوع وكمية البروتينات الناتجة ولكن العلاقة ليست وثيقة نظرا لأن اي تغيرات بسيطة 
في النسخ يمكن ان تؤدي الى إعطاء بروتينات متغايرة في النوعية والكمية اذ تتدخل عمليات التنظيم 
لتحديد البروتينات الناتجة وذلك لوجود التواليات غير ulu—Jlة antisense RNA- coding‏ 
8 في بعض الحالات . 


مکنون أيضىی ^e‏ 0)ټmetabol‏ 

شير ال الب غ اة هنخ اك ا كن لر ةن ار اة اتن و لمر ات 
N Bs‏ الاإيض التانوي ي التي توجد في النموذج الحيوي متل الكائن الحي . والمكنون 
الايضني يكون قي حالة تغير مستمر» وتحتاج عمليات تحديد المكنون الايضي الى العديد من الطرق 
وفي العقد الأول من القرن الواحد والعشرين أمكن تحديد المكنون الاييضي البشري ۸u ۳۵١‏ 
metabolome‏ > وأشير الى انه يحوي على حوالي 0 مادة أيضية و 3500 من مكونات 
الغذاء التي يمكن ان توجد في الجسم البشري . 


مکذون بروتینئی proteome‏ 
کنا تون الف الخ من الور غات تحت طروت اة رط اة ا 6ة 
ودراستها Sئ٥أ"160۳١۲م‏ (انظر دراسة S٥أ0۳-)‏ » ويحوي على المعلومات عن البروتينات بعد 
فصلها وتحديد توالياتها من الحوامض الامينية › والتركيب الثانوي والثلاثي وطبيعة تركيب وترتيب 
الحوامض الامينية من حيت تكوينها الحلزونات او الصفائح متل كأمع۸ء-8 . فضلاً عن تحديد 
كمياتها في الخلية بمستوى النانوغرام باستعمال نترات الفضة او الصبغات المتفلورة التي تمكن من 
الكشف عن كميات البروتينات بمستوى البيكوغرام . 
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ويجب توصيف البروتينات بشكل واضح والتحويرات التي تجري عليها بعد ترجمتها وإعداد الخرائط 
الببتيدية باستعمال الترحيل الكهربائي باتجاهين اي إيجاد Sكئ20-36‏ لكل بروتينات الخلية تحت 
الظروف المختلفة لتكون بمثابة مرجع وهذه توضع في قواعد بيانات خاصة بكل خلية او بكل سلالة او 
نوع من الأحياء المجهرية لتكون مرجعا عند دراسة الخلية تحت اي ظرف وما يعتري بروتيناتها من 
تغيير تحت ظروف الإجهاد المستحثة او تأثير ظروف النمو عليها والأسباب المؤدية الى استحثاث 
الحالات المرضية فيها . وتبدأ دراسات البروتينات المراحل المختلفة بدأ من عمليات ترجمتها الى ان 
تصل بعد التحويرات الى الأماكن التي تعمل فيها . 


مکوثرات حیویة 6۲s"ا0م‌bio‏ 

مواد مكونة من مكررات لوحدات كيميائية صغيرة تنتجها الأحياء . وهي تضم أنواعا كثيرة من المواد 
> فالبروتينات هي مكررات للحوامض الأمينية » والنشا والسيليلوزات مكررات للكلوكوز . وتختلف 
المتعددات الحيوية في تركيبها فبعضها يكون مكررات لوحدات متشابهة مثل النشا الذي هو مكررات 
للكلوكوز وتسمى مكوثرات متجانسة » أو تكون مكررات لوحدات مختلفة وتسمى مكوثرات متباينة . 
وأكثر الأحياء إنتاجا للمكوترات الحيوية هي النباتات › تليها الأحياء المجهرية ثم الأحياء الأخرى › 
وقد أتسع سوق المكوثرات الحيوية نتيجة لتطبيق التقنيات الحيوية وهي تستعمل لأغراض مختلفة في 
الصناعات الغذائية . 


microbial polymers ةڊaركıم مکوثرات‎ 

مكوثرات تنتج من الأحياء المجهرية وتشمل السكريات المتعددة والصموغ وغيرها وتنتج من مختلف 
الأحياء خاصة الطحالب البحرية والبكتريا » وأغلبها يكون ذائبا في الماء ولها تطبيقات واسعة في 
التصنيع الغذائي . يصعب تخليق هذه المكوثرات صناعيا لكونها معقدة التركيب » فالبعض منها يتكون 
من وحدات صغيرة مكررة كما في النشا والسيليلوز والبعض الآخر يتكون من وحدات مختلفة كما في 
الآكار 4921 ٠‏ وهي تستخدم لأغراض مختلفة مثل استعمالها متبتات في الصناعات الغذائية 
والصيدلانية أو تستعمل مواد مجلتنة أو رابطة أو مخثرة ومن أهمها الزانتان والدكستران وغيرهما . 
ويفضل استعمال المكوثرات الميكروبية أو الحيوية على المكوترات الصناعية لاعتبارات كثيرة أهمها 
قابليتها للتحلل الحيوي ولا تلوث البيئة فضلاً عن الى اعتبارات اقتصادية . 


ملبدات ٣8‏ ااuعcعlocاf‏ 
بروتينات سكرية توجد على سطوح خلايا الخمائر ولها القابلية على التلبد أي الارتباط مباشرة مع 
المانوبروتينات 04۸۸0۲061١8‏ للخلية المجاورة » وتشفر لها جينات خاصة 06١65‏ ۴|0 . وفي 
خميرة الخبز تظهر جينات || ۴/٥١‏ تشابها لجينات 6٣65‏ 874 المسئولة عن إفراز أنزيم 
aseاyرoamعuاg‏ » والجينات الأخيرة | 874 المسئولة عن تنشيط عملية التلبد تكون معتمدة على 
الكالسيوم . 


ملبدات bioflocculants gı‏ 
مواد سكرية متعددة تحتوي على الحوامض الدهنية والبروتينات » تصل أوزانها الجزيئية الى أكثر من 
مليون دالتون » تنتج من قبل العديد من الأحياء المجهرية مثل الطحالب الخضر - المزرقة وغيرها. 
ولهذه المواد تطبيقات مهمة في تصفية وتنقية المياه وذلك لأن هذه الملبدات تؤدي الى تجميع المواد أو 
الخلايا من السوائل وترسيبها بوصفها خطوة أولى في عمليات التصفية والتنقية (انظر استخلاص 
وتنقية (down sre a ming‏ . 
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agglutini¬ jjl 
احد المكونات البروتينية متل الموجود في الحليب ويصنف ضمن بروتينات الشرش . ان وجود هذا‎ 
البروتين أو إضافته يساعد على التصاق حبيبات الدهن بعضها مع البعض . وتكوين تجمعات كبيرة مما‎ 
يسهل صعودها الى السطح . ويمتز الملزن على سطح حبيبات الدهن الصلبة وشبه الصلبة ولييست‎ 
السائلة . ان بروتينات المناعة في الحليب تظهر فعلاً مضادا للبكتريا وخصوصا 1| الذي يعمل‎ 
. بمثابة ملزن ضد بعض البكتريا العنقودية ويتميز الملزن بحساسيته الشديدة للحرارة‎ 


ملزن دمو ي hemaggIUtinin‏ 

مادة سامة طبيعية المنشأً توجد في بعض أنواع البقوليات وخصوصا الفاصوليا الحمراء 
Phaseolus vuا gars‏ عندما تؤكل نيئة أو شبه مطبوخة » تظهر أعراض التسمم في غضون ثلاث 
ساعات على شكل غتيان يعقبه تقيؤ والذي يمكن ان يكون شديدا ثم حدوث إسهال بعد ذلك وقد يصاحب 
هذه الأعراض آلام بطنية ويحدث الشفاء تلقائيا بعد مضي 4-3 ساعات من ظهور الأعراض . 

يقاس تركيز الهيماكلوتينين في البقوليات بوحدات خاصة تعرف بوحدات هيماكلوتينين 
units‏ utininا@nema)‏ واختصارا لاك" وبناء على ذلك تقدر تراكيز الهيماكلوتينين في الفاصوليا 
الحمراء الطازجة غير المطبوخة بنحو 20 ألف لغاية 70 ألف وحدة وينخفض التركيز بعد الطبخ 
ليصبح ما بين 400-200 وحدة فقط وتحتوي الفاصوليا البيضاء على ثلت كمية الهيماكلوتينين 
المذكورة اما الباقلاء هطه/ 4ء۷ فلا تزيد الكمية الموجودة فيها على %5 - %10 عن كميتها في 
الفاصوليا الحمراء . ليس هنالك فروق في حالات التسمم بالنسبة للعمر او الجنس والجميع معرضون 
الى التسمم وتعتمد شدة الأعراض على الجرعة المتتاولة . 


ملزنات llبكترla bacterial agglutinins‏ 
مواد قاتلة للبكتريا » طبيعية » توجد في الحليب الخام لحمايته من التلف البكتري وهي ذات فائدة في 
حماية صغار الحيوانات من الإصابات › وتتلف بالحرارة . وتؤدي الملزنات الى تجمع البكتريا مما 
يؤثر في فعاليتها الحيوية ونموها وربما قتلها › وتاثيرها يمتد ليشمل بكتريا حامض اللاكتيك التي 
تضاف بصفة لقاحات لإنتاج الألبان المتخمرة لذلك يسخن الحليب أو يبستر قبل أجراء عمليات التخمر 


ملزنات الدم lئiبlتıة phytohaemagglutinins‏ 
مواد تستخلص من الفاصوليا الحمراء تؤدي الى تكتل كريات الدم الحمر للإنسان والحيوانات القريبة 
منه » وتكتل بصورة خاصة الخلايا غير الحاوية على الانوية مثل كريات الدم الحمر لذلك تستعمل في 
فصل الخلايا الحاوية على الانوية عن الخلايا الأخرى . 


والمصطلح مرادف للاكتينات |8٥١5‏ التي تحث الانقسام الخيطي والتحول في الخلايا اللمفاوية . 


ملوثات حامضية acidifaciens‏ 
الخمائر التي تؤدي الى إنتاج الحوامض بعد الحصول على الكحول وتتتج الحامض اعتمادا على 
بقايا السكريات الموجودة في الوسط الذي أنتج منه الكحول ومن أمثلتها وبصورة خاصة 
2ccharomyces bailii‏ (انظر تخمر بعدي (after fermentai0¬‏ . 


aperie nt jıڻ‎ 

مواد ملينة لمحتويات الجهاز الهضمي مثل أوكسيد المغنسيوم وتعطى في الليل عندما تكون المعدة 
فارغة إذا كان فعله بطيئا ويعطي في الصباح عندما يكون مفعوله سريعا وقبل تناول الغذاء . يحذر من 
إعطاء هذه المواد في حالة التهاب القولون أو الأمعاء أو عند توقع حدوث التهاب الزائدة وغيرها . 
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مَّنْ manalsma lull‏ 
حلوى يشتهر بها العراق وهي من الحلويات المحشوة وذات رائحة مميزة › تستخدم بكثرة في المنطقة 
الشمالية من العراق وبخاصة مدينتي الموصل والسليمانية » وهي عبارة عن مادة سكرية تصنعها بعض 
حشرات المّن التي تعيش وتتكاثر على كثير من النباتات ولكن بالنسبة لمن السما في العراق فأنها تعيش 
على السطح السفلي من الأوراق الحديثة لأشجار البلوط في المناطق الشمالية المرتفعة (في الجبال) مثل 
منطقة بنجوين في محافظة السليمانية وغيرها > حيث يوجد رأيين حول كيفية تکوین أو تصنيع هذه 
المادة السكرية : الأول ان حشرة المن تجرح سطح الورقة السفلي وفي هذه الأثناء قد تفرز بععمض 
المواد ربما تكون أنزيمات معينة والتي تتفاعل مع محتويات أو عصارة الورقة وتتكون مادة من السما. 
الرأي الثاني أن الحشرة تتغذى على هذه العصارة وتصنع المادة السكرية في جسمها وتفرزها فتسيل 
الى الأسفل وتتجمع على الأسطح العلوية لأوراق شجرة البلوط » حيث يمكن رؤيتها بالعين المجردة 
صباحا (في الليالي الباردة في نهاية الربيع وبداية الصيف) وكانها مادة بيضاء تسيل على شكل خيوط 
ولهذا السبب أطلق عليها من السما . أما كيفية جمع هذه المادة السكرية فالطريقة البدائية التي تستخدم 
تتم بقطع القمم النامية للأغصان وتركها على الأرض أو على قطعة قماش كي تجف › وبعد ذلك 
تضرب بالعصي لفصل الأوراق عن الأغصان ويضاف الى الأوراق المفتتة الماء بوساطة النتر ويتم 
تكتيلها وتجميعها على شكل كنئل كبيرة صلبة هي عبارة عن مادة من السما الخام والتي تحتوي المادة 
السكرية وأوراق الأشجار والتراب والحشرات وغير ذلك » وهذه المادة الخام تباع في الأسواق 
وبخاصة في مدينة السليمانية والموصل . 
ومن أجل استخلاص مادة مَنٌ السما من المادة الخام يتم نقع هذه الكتل بالماء مع التسخين الخفيف وبعد 
ذلك يتم الترشيح من خلال قماش قطني (ململ) للحصول على المادة السكرية التي تشبه الععسل من 
حيث اللون وفي بعض الأحيان الكثافة وتكون ذات نكهة ورائحة قوية جدا ومرغوب فيها جدا . 
أما تصنيع الحلوى المسماة مَنٌ السما فتؤخذ المادة السكرية وتوضع في إناء مقعر معدني خاص 
ويضاف اليها البيض مع طحين أو نشا وتخفق بقوة وهي على نار هادئة الى أن تتحول الى كتلة 
عجينية متجانسة ذات لون أبيض حليبي وبعد ذلك تضاف الجوزيات (مادة الحشوة) وحسب الرغبة من 
حيث النوع والكم مثل الجوز واللوز والبندق والفستق مع الاستمرار بالخفق والخلط › والبعض ي ضيف 
المعطرات متل الهيل ومواد أخرى » ولكن مهما كانت الإضافة فأن رائحة من السما الخاصة هي التي 
كانت هذه الحلوى سابقا تصنع في مدينة الموصل في البيوت من قبل محترفين » وكان المنتج يقطع الى 
قطع صغيرة شبه كروية منبسطة » اما حاليا فتصنع تجاريا وتباع في الأسواق لكن أغلبها تحوي مواد 
سكرية أخرى مع كمية قليلة من مادة من السما الأصلية . 
وقد شخصت الحشرات التي تنتج مادة من السما اذ تعود الى عائلة 2٥‏ ك اكام في منطقة بنجوين 
في العراق وتشمل الأنواع آلاتية : 
Aphis fabae Scop.‏ 
A. gossypii Glov.‏ 
Chromaphis juglandicola KALT‏ 
Myzocallis castanicoila Bak‏ 
Tuberculatus (tuberculoides) annulata Hig.‏ 
T. (Tuberculoides) moerickei Hrl.‏ 
Thelaxes Sp.‏ 
هذا التشخيص قد صودق عليه من معهد الكومنويلث للحشرات في لندن وقد سجلل في المتحف 
البريطاني (التاريخ الطبيعي) في لندن تحت مجموعة ۸6737 N0.‏ والقائمة رقم 6355 (آسيا) 
وقد تكون هذه المادة (المَنَ) هي التي أنزلها الله سبحانه وتعالى على قوم موسى عليه السلام خلال 
تجوالهم لمدة أربعين عام في سيناء (... وأنزلنا عليكم المَنٌَ والسلوى كلوا من طيبات ما رزفناكم ...) 
الآية 57 / سورة البقرة . (د. ماجد بشير اسود | قسم الصناعات الغذائية | جامعة الموصل) . 
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immunity ةعlia‎ 

مقاومة الجسم للإصابة بالأحياء المجهرية المرضية . للمناعة دور حيوي في صحة ومرض الإنسان 
والحيوان » وبصورة عامة تكتسب المناعة فيها بحقنها بالأحياء المجهرية (بكتريا او فيروسات ضعيفة 
او ميتة) . ولظاهرة المناعة أهمية كبيرة في النواحي الطبية والتشخيصات المرضية والعلاج وكذلك في 
دراسة كيمياء وتركيب البروتينات . 

عند حقن حيوان ما بمادة او مواد غريبة في الدم » تظهر في مصل الدم بعد عدة أيام مواد لها القابلية 
على التفاعل مع المواد الغريبة . يطلق على المواد الغريبة التي تدخل الجسم مستضدات » والمواد التي 
تظهر في مصل الدم للتفاعل مع المواد الغريبة بمضادات الأجسام . لمعظم المستضدات المعروفة 
طبيعة بروتينية ويتكون القسم الآخر منها من سكريات متعددة او في حالات أخرى تتكون من مركبات 
معقدة من الدهون والسكريات والبروتينات . 


مناعة أطي humoral immunity‏ 
نوع من المناعة التي يمثلها إنتاج الأجسام المضادة بعد تحفيز الخلايا اللمفاوية البائية » وإفرازها الى 
السوائل الجسمية وبضمنها الدم . تعود هذه الأجسام المضادة الى مجموعة الكلوبيولين وبالذات 
الكلوبيولينات المناعية ( انظر كلوبيولين كاما ١ااuاطهاق‏ ۳۳2 هل) . توجد هذه الكلوبيولينات 
المناعية بخمسة أصناف اعتماداً على السلاسل التقيلة وتدعى 96| › 9Mاء»‏ 0وا › ۸وا › غا . 


cell-mediated immunity ۂيgأخ‎ ûعانم‎ 

نوع خاص من المناعة الذي تقوم به الخلايا اللمفاوية التائية بأنواعها المؤثرة كالخلايا المساعدة 
والسامة للخلايا والمتبطة وخلايا الذاكرة إضافة الى خلايا أخرى تشارك بصفة غير خاصة كالخلkايا‏ 
البلعمية الكبيرة ۸396S‏ م40۲0 والخلايا القاتلة والخلايا القاتلة الطبيعية . يعد هذا النوع من المناعة 
المؤثر في الإصابات الجرتومية التي تتخذ من الخلايا مقرا ها ٣4اuاامعج,1۲"|‏ ويمكن ان يكون أفضل 
مكان لتكاثرها . من الأمثلة على ذلك الإصابة بجراثيم السل ۳۷٥0٥3٥6۲14‏ . تسكن هذہ الجراثیم 
خلايا البلعمة الكبيرة وتتكاثر فيها » لذا فان تكون الأجسام المضادة قد لا يكون مؤثراً في مقاومتها › 
ان المناعة الخلوية هي الطريق الفعال في هذه الحالة وذلك من خلال إنتاج وسائط المناعة الخلوية 
المعبر عنها بالمدورات اللمفاوية ( اللمفوكاينيات ٣6١‏ أ٣هآم"”۷|)‏ والتي يقوم البعض منها بتنشيط 
الخلايا البلعمة الكبيرة لدرجة تتمكن بها من تحطيم ساكنيها . تضم هذه المدورات اللمفاوية مجموعة 

كبيرة من المواد تنضوي تحت عائلة المواد المعروفة السايتوكاينات (انظر سايتوكينات كع١أ)هارء).‏ 


منبl4ڻٽ stimulants‏ 
أية مادة طبيعية او مصنعة تؤثر في الجهاز العصبي المركزي فتزيد من التحىس ١٥655S‏ )۲ اج 
وتقلل الشعور بالتعب وهنالك عدد من المواد التي تتضوي تحت هذه المجموعة لعل في مقدمتها هو 
الكافئين ٥٣أع؟أهء‏ الشائع الوجود في القهوة والكوكايين amphetamine نيماlتيفمالاو عمحaأ "٥‏ 
. يعتمد مبدأً تأثر المنبهات على ما يشابه هرمون الأدرنالين في الجسم الذي تفرزه الغدة الكظرية او 
الادرينالية الذي يفرز في المواقف الحرجة فيزيد من معدل ضربات القلب وضغط الدم وانسيابه في 
العضلات وتؤدي المنبهات الى هذه التأثيرات نفسها ولكن بنمط مختلف › كما تزيد المنبهمات من 
الشعور بالحيوية وذلك بزيادة إفراز الدوبامين 8١4۳ص0‏ في الدماغ والى هذا التأثير يعزى سبب 
شعور الإنسان الذي يتعاطى الامفيتامين بانسداد الشهية اذ ان الدماغ لا يعود بحاجة الى الغذاء لزيادة 
إفراز الدوبامين الذي يزداد تلقائيا تحت تأثير وصول الامفيتامين اليه . من جانب آخر يسبب تنتاول 
المنبهات باستمرار هبوط الرغبة الجنسية ويعزى ذلك الى السبب نفسه ايضا في زيادة إفراز الدوبامين 
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منتجات الألبان المتخمرة fermented dairy products‏ 
مجموعة كبيرة من منتجات الألبان المتخمرة التي تشترك جميعها في أن الكائنات الحية الدقيقة سواء 
كانت البكتريا بمفردها كما هو الحال في صناعة اللبن الرائب والحليب الاسيدوفيلي كuاز٣م0 acid‏ 
)| و الحليب البفيدي اأ" كاه اfاط‏ أو البكتريا مشتركة مع الخمائر كما في صناعة الفيلي villi‏ 
وتكون بعض هذه الكائنات الحية أو جميعها ذات تخمر لاكتيكي ويكون حامض اللاكتيك ناتج أساسي 
لعملية التخمر بشكل عام علاوة على تكوين مركبات أخرى مثل تكوين مركبات النكهة أو الكحول أو 
الغاز ات حسب ظروف الإنتاج لكل منها . 


منتجات التقنية الحيوية lلغذlئية biotech. food products‏ 
المصطاح الذي يطلق على الأغذية المهندسة وراثيا (انظر أغذية مهندسة وراثيا لاا2ء|أمgen‏ 
85 ineeredوnم)‏ نظراً للارتباط الوتيق بين التقنية الحيوية والهندسة الوراثية والدور المتبادل 


therapeutic produCls ةıجأع‎ تlجتiم‎ 

منتجات غذائية تحضر للأغراض العلاجية بشكل رئيس . وقد تكون محضرة من مواد ذات مواصفات 
علاجية متثل استخلاص بعض الكيمياويات النباتية وإضافتها للأغذية بشكل متعمد وبتراكيز محددة . او 
انها مواد غذائية جرى تحويرها بواسطة عمليات التخمر لإنتاج مواد معينة › او انها مواد غذائية 
أضيفت اليها أحياء علاجية بأعداد معينة لمعالجة حالات معينة . 

وبالنسبة للأغذية او المنتجات الحاوية على الأحياء العلاجية تكون لها خصوصية معينة أثناء التحضير 
والإعداد » فهذه المواد يجب ان تستهلك بكميات توفر للجسم الحد الأدنى من الأحياء الحية الذي لابد ان 
يكون بحدود 10 خلية/غم لغرض إظهار الفعل العلاجي › وعليه فان اللبن مثلا الحاوي على 10” 
خلية/مللتر يحتاج الإنسان الى تناول 100 مللتر منه في اليوم وهذه هي التوصيات الموصى بهامن 
قبل الجهات المختصة والمعمول بها في عدد من البلدان » وفي مثل هذه الحالة ينظر الى الجوانب 
الصحية أكثر من الجوانب الاقتصادية . كما انه من جهة ثانية فان الأحياء العلاجية غير الحية يمكن ان 
تؤدي أغراضا علاجية وهذه تكون أكثر تفضيلاً في الدول التي يصعب فيها تداول الأغذية تحت التبريد 


وعند تحضير هذه الأغذية يؤخذ بنظر الاعتبار العديد من العوامل المؤثرة منها النواحي التغذوية › 
فالحليب لا يوفر كل عوامل النمو الملائمة للبكتريا المنشطرة aأ٣6أ٥2ةطهك|؟أط‏ » لذلك ربمازود 
الحليب ببعض المواد لتشجيع نمو هذه المجموعة من البكتريا ان كانت هي المقصودة لأداء النواحي 
العلاجية . كما ان إضافة الأحياء العلاجية الى اللبن المخمر بالبادئ التقليدي يودي الى تدمير الأحياء 
العلاجية فيها نظرا لانخفاض الرقم الهيدروجيني وارتفاع الحموضة › فمثلاً عندما تكون الحموضة 
بحدود %0.5 يكون الرقم الهيدروجيني 1م حوالي 4.5 وعند ارتفاع الحموضة الى %1.5 يهمبط 
الرقم الهيدروجيني الى 3.5 ويحدث الانخفاض ويستمر حتى عند الحفظ في التلاجة اي حصول 
تحميض متأخر 201| أكأ٥-أ05م‏ » وهذا يؤثر في الأحياء العلاجية وعيوشيتها » لذلك تنتخضب 
السلالات التى تكون محبة للحامض والثابتة له ومثل هذه الوظائف تعتمد على وظائف الأغشية الخلوية 
و قو ها وتكن اا كن اة غ اا م من الهو ان اده العامة اتف اض 
الرقم الهيدروجيني فضلاً عن ان جدرانها تحوي تراكيب معينة ثابتة عند ارتفاع الحموضة . 

وتتأثر الأحياء العلاجية بالأوکسجیين ما عدا بعض السلالات مٹنJ Lactobacillus fermentum‏ 
٠» ]83‏ وكذلك تتأثر بالحرارة سواء من حيث الارتفاع او الانخفاض وتتأثر بالعمليات التصنيعية لذلك 
ولكل عامل وكل خطوة يجب اتخاذ الإجراءات الملائمة لغرض تحضير منتجات علاجية يمكن ان 
تؤدي دورها بشکل جید . 

وفضلاً عن ذلك فان الأحياء العلاجية والكيمياويات النباتية يمكن ان تحضر بأشكال دوائية مختلفة مثل 
الحبات او المساحيق او الكبسولات او الشراب المركز او غيرها من التشكيلات الصيدلانية التي تكون 
خاصة بكل منتج . 
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growth CUrVe gail yنحنم‎ 

المحني الذي يمثل أطوار نمو خلايا الأحياء المجهرية وتضاعف أعدادها ولاسيما البكتريافي مدة 
محدودة › فعند تلقيح او إضافة مزرعة بكترية متقدمة في النمو الى وسط زرعي جديد لمدة زمنية 
معينة فان العلاقة بين التغير الحادث في عدد الخلايا مقابل الوقت تعرف 'بمنحني النمو" كما موضح 
في الشكل (التالي) » وعلى الرغم من اختلاف المراجع العلمية في عدد الأطوار التي يتضمنها منحني 
النمو الا ان اغلبها ان لم تكن جميعها تتفق على ان هنالك أربعة أطوار رئيسة في هذا المنحني في 
المزارع المغلقة لأحياء أحادية الخلايا وهي :- 

أ- طور ما قبل الانقسام او طور التأقلم (طور التهير ۸۵58م 9ه|) : تقوم الخلايا بتهيئة للمواد 
الأساس الجديدة بتخليق الإنزيمات اللازمة لعملية النمو في البيئة الجديدة والانقسام ويزداد حجم الخلeايا‏ 
وقد تحدث زيادة تدريجية طفيفة جداً في العدد عند نهاية هذا الطور نتيجة لانقسام بعض الخلايا لا . 
ب- الطور أللوغاريتمي او ألتزايدي (الطور ألأسي (log phase exponential phase‏ : 
تنقسم الخلايا بمعدل ثابت في هذا الطور بحيث يؤدي رسم لوغاريتم عدد الخلايا مقابل الوقت الى 
الحصول على خط تصاعدي مستقيم ضمن منحنى النمو» وعند الظروف المثالية فان معدل النمو يصل 
أقصاه » وتكون الخلايا متشابهة ومتجانسة من حيث تركيبها الكيميائي وفعاليتها الأيضية والصفات 
الفسلجية الأخرى وزمن التضاعف والحجم والشكل. 

ج- طور الركود (6كةام ۲۷ه”هاأهاء): يبدأ الطور هذا عندما تصل المزرعة البكترية النامية 
الى الحد الذي لا تزداد فيه أعداد البكتريا زيادة إجمالية . ويتضمن الانتقال من الطور اللوغارتمي الى 
طور الثبوت العددي نتيجة لعدم التوازن في النمو » ويكون معدل نمو الخلايا في هذا الطور مساويا 
تماما لمعدل موتها وتصل الخلايا عادة الى هذا الطور نتيجة لنفاد المواد الغذائية في الوسط ألزرعي 
وتجميع مواد ونواتج مضادة للنمو فيه وزيادة أعدادها في الوحدة الحجمية › او عند تغير الظروف 
البيئية » ومع ذلك فان طول مدة هذا الطور تعتمد على نوع البكتريا . وفي طور الثبوت تتكون بعمض 
المواد والملحقات الخلوية كتكوين الأبواغ الاسواط والمحفظة وغيرها . 

د- طور الانحدار (طور ٥مكجام‏ اأجمه او طور الموت معام هاعم ) : يبدا عدد الخلk۲ايا‏ 
الحية بالانحدار في هذا الطور لدرجة انه قد يوازي المستوى الزيادة التي تحدث في الطور 
اللوغاريتمي وذلك لان موت الخلايا يعير عن عدم قدرتها على الانقسام » ويحدث نتيجة لنفاد المواد 
الغذائية في الوسط ولتجمع المواد المضادة للنمو فيه كالحوامض وازدحام الخلايا » فقد تموت بعض 
أنواع البكتريا سريعا في هذا الطور كما يحدث للبكتريا الكروية السالبة لصبغة كرام والتي لا يبقى من 
خلاياها سوى القليل جدا بعد 72 ساعة » فيما يمكن لأنواع أخرى من البكتريا البقاء حية لمدة طويلة قد 
تل ال عر کف خا اها :على تحمل ع هد لظ رو فت > 
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لو ضار تيم حذذ الخلآياً! 


ت 


منذرات alarmones‏ 
جزيئات كيميائية صغيرة تتجمع في الخلايا عند تعرضها للاجهادات وتعمل كأشارات لتتبيه الخلkاييا‏ 
على إعادة تنظيم فعاليت ها الحيوية ومنها مركب -3 guanosine 5-diphosphate,‏ 


(مGpمم) diphosphate‏ ويقوم المركب بمنع تخليق البروتينات حيث ترتبط بعامل البدء لمنع 
عمليات الترجمة للبروتينات . 


biological detergents gı منظفات‎ 

مواد منظفة مشتقة من الأحياء المجهرية » وهي بشكل رئيس أنزيمات خارجية متل البروتيزات 
بأنواعها والاميلزات واللايبيزات المحللة للدهون وتستعمل لإزالة بقع البروتينات مثل الدم وإزالة بقع 
اللا المقارمة لال وال اة : 

وتستعمل هذه المنظفات عادة قبل استعمال المنظفات التقليدية مثل الصابون حيث تنقع المواد المراد 
تنظيفها لمدة محددة في محاليل سائلة للمنظفات الحيوية لتمارس فعاليتها في تفكيك البقع › ثم تغسل بعد 
ذلك بالطرق العادية . واستعمال المنظفات الحيوية محدود نظرآً لتوليدها الحساسية للعاملين بها ›» وقد 
تم التغلب على هذه المشكلة بإنتاجها بشكل مقيد للحد من انتشارها عند الاستعمال . 


منع الانقسام والنموى replicative deactiVati0¬‏ 
حالة منع نمو خلايا الخمائر المنتجة للكحول الاثيلي › ولا تحدث الحالة من تأثير الكحول لأنه يفرز الى 
خارج الخلية › وانما يعود الى التأثير الذي يحدث في الأغشية الخلوية عند ازدياد تركيز الكحول خارج 
الخلايا الذي عند وصوله الى %13 فأنه يؤدي الى تغير الحوامض الدهنية والستيرولات . كما أنه 
يؤدي الى تحلل فوسفولبيدات الأغشية ويؤدي الى زيادة نضوحها ومنع اخذ المواد الغذائية وتعطيل 
الوظائف الأخرى التي تتم عبر الأغشية متل تكوين الأدينوسين ثلاثي الفوسفات . 


منع التلوث كأوم هوج 

منع وصول مصادر التلوث الى الأغذية وبصفة خاصة الأحياء المجهرية باستخدام وسائل مختلفة » ففي 

الإغتية النباتية يعمل الجلد الخارجي والقشور أغلفة واقية تحول دون تلوثها » وفي الأغذية الحيوانية 
تعمل الجلود والأغشية السليمة الخالية من الجروح والخدوش على منع الكائنات المجهرية من الوصول 
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الى النسيج اللحمي الداخلي . اما على المستوى الصناعي فان عمليات التغليف والتعليب في عبوات 
محكمة الغلق وكذلك عملية التشميع والتعبئة في القناني والعبوات الزجاجية والورقية واللدائنية تمنع 
الأحياء المجهرية من الوصول الى الأغذية وبذلك تمنع نموها وتكاثر ها فيها وبالتالي إفسادها . 


rennet منفحة‎ 

مستخلص إنزيمي يتم الحصول عليه من المعدة الرابعة للعجول الرضيعة التي تحتوي على 88- 
4 إنزيم الرنين و%12-6 إنزيم الببسين اللذان يخثران الحليب . وتستخلص أيضامن معد 
حيوانات رضيعة أخرى متل الحملان والماعز والأرانب وغيرها . يتم تحضير المنفحة بتقطع معدة 
الحيوانات الرضيعة وتنظيفها وتجفيفها وتخزينها ثم استخلاصها بمواد لا تؤثر في فعالية الإنزيمات متثل 
محاليل من ملح الطعام او حامض البوريك او حامض الخليك وبتراكيز لا تؤثر في فعالية الإنزيمات › 
تم تنقية الإنزيم بترسيبه بملح كبريتات الامونيوم المشيبع وتجفيف الإنزيم المنتج او استخدامه وهو سائل 
. وقد ظهرت بدائل لإنزيمات المنفحة متل الإنزيمات المستخلصة من بعض الأحياء المجهرية مثل 
Endothia Rhizomucor pusillus , Mucor miehei, Rhizomucor miehei‏ 
pex اactis, parasitica, Aspergillus oryzae‏ وكکذلك من البکتریا متل BaCillus‏ 

. Subtilis 


osmotic eff C0 منفذات التنافذ‎ 

جزيئات صغيرة (عادة) التي تخلقها الخلايا الحية نتيجة تعرضها لإجهاد التنافذ مثل الكليسرول 
والتريهالوز والمانيتول والسوربيتول وغيرها التي تظهر في خميرة الخبز وغيرها من الأحياء 
المجهرية ويعتمد تخليقها على نوعية الخلايا المكونة ونوعية المواد المؤدية الى إجهاد التنافذ (انظر 
كربو هيدرات نiافذية‏ inظnة .(osmoregulatory carbohydrate‏ 


مواد اllيض metabolites‏ 
مركبات تتكون أو تنتج من العمليات الأيضية المختلفة سواءَ كانت نواتج نهائية أو مركبات وسطية لهذه 
العمليات . 


مواد الفييض الliنوي secondary metabolites‏ 
مواد ايض نتنتج من الخلايا الميكروبية عندما تقل معدلات نموها › ولذلك فهي ترتبط بطور الركود 
(انظر طور ركود النمو ٥2٣م‏ hأس0اg‏ yYاraماأهاs)‏ في المزارع المغلقة أو المتقطعة ولذلك 
تسمى أحيانا بالمواد غير المرتبطة بالنمو وتشمل بشكل رئيس السموم والمضادات الحيوية وبعض 
الحوامض مثل حامض الجبريليك والقلويدات التي تنتج من الفطريات » وكذلك تشمل مضادات الأورام 
والمبيدات الحشرية والصبغات . ولذلك يعتقد أن لها دور في تنافس الأحياء فيما بينها في الطبيعة . 
تمتاز مواد الايض الثانوي عادة بكونها جزيئات معقدة ذات وزن جزيئي كبير مقارنة بمواد الايض 
الأولية وتنتج بكميات كبيرة وتفرز الى خارج الخلايا ولها أدوار معينة بالنسبة للخلايا المنتجة كأن 
تساعد الخلايا في تكوين الأبواغ . 
وكل مجموعة من الأحياء المجهرية قد تتخصص بإنتاج مجموعة معينة من مواد الايض التانوي ولكن 
توجد بعض الأحياء التي تنتج مجاميع مختلفة منها . وتختلف عمليات تخليق مادة الايض الثانوي نفسها 
من كائن لآخر وأغلبها تكون لها علاقة بمواد الايض الأولي التي قد تكون بمثابة طلائع 
۴۴4" لها . وتكون مسارات تخليق مواد الايض الثانوي محددة للمادة نفسها خلافا لمسارات 
تخليق مواد الايض الأولي في الأحياء المجهرية . وفي مجال التصنيع الغذائي تعد مواد النكهة وبعض 
المثبتات وغيرها من المواد هي نواتج الايض الثانوي للأحياء خاصة النباتات والطحالب وبقية الأحياء 
المجهرية . 
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مواد ساس جıjأıة particulate substrates‏ 
المواد الغذائية التي تكون بشكل جزيئات كبيرة وليست ذائبة وتستعمل بشكل خاص في تخمرات المواد 
الصلبة . وتحضر من المواد الأولية الصلبة مثل الخشب وغيره بعد أجراء المعاملات الأولية عليها أذ 
تجزأ وتعباً في أوان مختلفة وتعقم وتلقح بالأحياء المراد استعمالها وتكون ملائمة لإنتاج الأجسام 
الثمرية لعدد من الفطريات كما في إنتاج العرهون › كما أنها تكون ملائمة لإنتاج الأنزيمات الميكروبية 
الخارجية الصناعية بعد توفير الظروف الملائمة »› وبالمجمل تكون متالية لتخمرات المواد الصلبة . 


مواد حا autoinducers lù‏ 
مواد واطئة الوزن الجزيئي تنتجها الخلايا لغرض تنظيم بعض الظواهر الخاصة مثل تمس س 
النصاب (انظر تحسس النصاب 4١|ك٣‏ 56 ۳ل10۲1ا) وبعض الأحيان تتتج خلايا مختلفة المادة نفسها 
لحث تنظيم فعاليات او صفات مختلفة » أي لتنظيم فعاليات جينات مختلفة . كما ان خلايا النوع نفسه 
لها القابلية على إنتاج مواد حاثة ذاتية مختلفة لتنظيم فعاليات وصفات مختلفة وأفضل الأمثلة عليها 
المواد الحاتة لعملية التحول الوراثي اذ تكون هذه المواد بمثابة عوامل تأهل لتساعد الخلkاييسا‏ 
المؤهلة (ءاامc ٣‏ eأeمcom)‏ على استلام قطع دنا 0۸ الجديدة . 


مواد حافظة chemical preservatives ûla‏ 
مواد تضاف للأغذية لغرض إيقاف أو الحد من نشاط الأحياء المجهرية المسببة للتلف أو لإيقاف أو 
الحد من بعض التفاعلات الكيميائية مثل الأكسدة أو حماية مظهر وقوام وتجانس المادة الغذائية » وأن 
يكون استعمالها طبقا لقوانين ولوائح وتعليمات دقيقة . ومن المواد الحافظة المستعملة هي المواد 
المثبطة لنمو الفطريات والمواد القائلة للأحياء المجهرية والمواد المعرقلة لعمليات الأكسدة ومن الأمثلة 
على الكيماويات الحافظة التي تعمل ضد البكتريا والخمائر والاعفان هي بنزوات الصوديوم التي 
تضاف الى المشروبات الغازية والأغذية الحامضية وبروبيونات الكالسيوم في صناعة الخبز والكيك 
والتي تعمل متبطات للأعفان . كما يستعمل حامض السوربيك في صناعة الجبن للسيطرة على الاعفان 
وتستعمل مرکبات کر بصورة غسول مبيدة للجرائيم ا . كما تشمل المواد 
في التو ابل والنقل ر والفواكه e‏ کا يستعمل غاز ثٿائي ر الک ت للسيطرة 

على التلون البني الإنزيمي وغير الإنزيمي في الفواكه والخضر. 


مواد حيو biosubstrates lw‏ 
ا الکو ا و اطا او الفط رات 
وغيرها والمهمة في تغذية الإنسان والحيوان كالبروتينات والدهون والكربوهيدرات والحوامض الدهنية 
والفيتامينات . وتشارك العديد من الأحياء في إنتاجها . 


مواد مآمونة عموماً GAS‏ 
مختصر lعبارةö Recognized (or Regarded) As Safe‏ yااGenera‏ وتعني انها تعد مأمونة 
عموماً وهو مصطلح وضع لوصف أية مادة تضاف الى الغذاء مما يؤمن عدم ضررها وسلامة 
استعمالها بصفة مضافات غذائية . وتصدر بهذا الشأن بين الحين والآخر قوائم بأسماء العديد من 
المضافات الغذائية من قبل دائرة الغذاء والدواء الأمريكية (FDA) Food and Drug‏ 
Administration‏ . 
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مواد واطة الئلجودةö sub-standard materials‏ 
المواد التي تحوي كميات قليلة من المواد المراد تحويلها وتستهدفها العملية التصنيعية وتكون محتوية 
على مواد أخرى قد تتداخل مع العملية التصنيعية . وتتمثل عادة بالنواتج العرضية لصناعات أخرى 
مثل النواتج العرضية لصناعات الورق والتصنيع الغذائي . 
ونظرا لقلة تكاليفها الاقتصادية تستعمل بكثرة في التخمرات الإنتاجية الكبيرة كي لا تزاحم أسواق 
استخدام المواد الأصلية مثل استخدام منتجات تصنيع الفواكه الثانوية للتخمرات في حين تستخدم الفواكه 
الأصلية للاستهلاك البشري . 


مgرwıڊتjı morphicepi¬‏ 
وهى التسمية الأخرى التى تطلق على الببتيد المخدر ١أ١مS۳"0۲هc-6‏ أحد مجموعة المورفينات 
الكازينية (انظر وز فاك كازينية 5١أ٣م50۳0۲)‏ ويعد الببتيد مهم جد نظرآً لقوة ارتباطضه 
بالمستلمات لإ على خلايا الجهاز العصبي › ويشغل الببتيد المكون من أربع حوامض أمينية القطعة 
(60-63]) من ترتيب الحوامض الامينية في الكازين وبتوالي حوامض أمينية 


Tyr-Pro-Phe-Pro 
ويكون البرولين أساسي لفعالية الببتيد فضلا عن محافظته على الترتيب التجسمي لكل من التايروسين‎ 
. والفنيل-النين‎ 


gluteomorphins jيتglll مورفينات‎ 

ببتيدات مخدرة وهي التسمية الاخرى لل ٣١S‏ م00۲هآاق ينتج من تحلل كلوتين الحنطة وبعحض 
الحبوب الأخرى مثل الشعير والشيلم والهرطمان وتشبه الى حد ما المورفينات الكازينية (انظضشر 
مورفينات كازينية ۸5١‏ م50۳0۲). وتعد مهمة لانها تشبه تأثير مخدرات الأفيون عأهأمه 
drugs‏ والهيروين والمورفين » وتؤثر في الفصوص الصدغية من الدماغ المسئولة عن الكلام والسع 
. ونظرا لتأثيرها المخدر فهي تتسبب في عدد من الأمراض النفسية مثل مرض التوحد خاصة عند 
الأطفال وكذلك انفصام الشخصية » والحقيقة تعد أحد الأسباب الكثيرة جدا القابعة وراء حث هذه 

الاضطرابات النفسية المعقدة . وتسمی ايضا اکسورفینات (انظر اكسورفینات ١٣أم0۲×ع).‏ 


casomorphins ةيiıjl مورفينات‎ 

ببتيدات مشتقة من كازين الحليب 6 »› عادة تكون قصيرة وتنطلق بعد هضمه باي طريقة › وتمتاز هذه 
الببتيدات بكونها مخدرة وتعمل مطلقة للهستامين » ويختلف إطلاقها من البروتينات وفقا لطريقة الهضم 
مثل الهضم الإنزيمي او الكيماوي › أما الببتيدات المنطلقة فتكون مقاومة للهضم للإنزيمات الهاضمة 
مثل الببسين والتربسين والكايموتربسين ما عدا بعض الحالات وهي هضمها بعض الببتيديزات مشقل 
×۴6 الناتج من الخلايا المخمرة المستعملة أثناء إنتاج المنتجات المتخمرة . وتعتمد على الضرب 
الذي ينتمي اليه الحيوان › فمثلا بالنسبة لكازينات حليب الأبقار تكون ضمن مجموعتین ۸1 و A۸2‏ »› 
فالمورفينات الكازينية مثل 8٥7‏ (وتسميتها تعبر عن عدد الحوامض الامينية المكونة لها في معظم 

الأحيان) تتبع النوع ۸1 ٠‏ ويكون توالي الحوامض الامينية في 8017 كالآتي : 


Tyr-Pro-Phe-Pro-Gly-Pro-Ile 
: المشتقة من حليب الإنسان الآتي‎ 8٥017 في حين يكون توالي الحوامض لل‎ 


Tyr-Pro- Phe -Val-Glu-Pro-lle 
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وصيغته الجزيئية 0K41۳155[N709‏ وبوزن جزيئي 789.9 غم/مول . والببتيد 807 يظن انه 
يشارك في بعض الأعراض المرضية للإنسان منها داء السكري وأمراض القلب وظهور أعراض 
التوحد ١۳ء‏ أالاج وانفصام الشخصية 4أ١/١۲١م20أ۸ء٥ء‏ ولكن هذه الأعراض تظهر في أشخاص 
معينين . ويحصل بعض الأحيان ان يتم هدم هذه الببتيدات في القناة الهضمية للإنسان الى ببتيدات 
ثنائية بتأثير الإنزيم ٥ءهلاأممم‏ ارهiامeمdip‏ . وبالإضافة الى 80۷7 هناك عدد من المورفينات 
الكازينية المعروفة وكلها مشتقة من بيتا-كازين متل: 

6-casomorphin 1-3‏ وله الصيغة الجزيئية CK23127N305‏ ووزن جزيئي 425.48 

غم/إمول » ويشغل الموقع (60-62|) ١256ء‏ 8 ٠‏ وتوالي الأحماض الامينية الثلاث فيه : 


H-Tyr-Pro- Phe -OH 
ذو وزن جزیئي 522.61 غم/مول ویشغل الموقع‎ ط0vine‎ 8-casomorphin 1-4 
: من الكازين وتترتب الحوامض الامينية فيه‎ 6-ءasەأ"‎ )60-63( 


.H-Tyr-Pro- Phe -Pro-OH 
ويوجد الببتيد القريب منه علأ"۳ه ,1-4 ”iاcasomorp-م ovineط الذي له الصيغة‎ 
وبوزن جزيئي 557.64 غم/مول وبترتيب الحوامض نفسه‎ K28139[N507 الكيماوية‎ 


H-Tyr-Pro- Phe -Pro-NH»2 


5 nاcasomorphi-6‏ 0vineط‏ له الصيغة الجزيئية 030137١1507‏ وبوزن جزيئي 
6 غم/مول وترتيب الحوامض في الببتيد كالآتي : 


H-Tyr-Pro- Phe -Pro-GIy-OH 
6-ءas٥أ‎ ۸ )60-64( ويشغل الموقع‎ 


8 casomorphin-6ق ovine‏ له الصيغة الجزيئية 04616218010 ووزن جزيئي 
.7 غم/مول وترتيب الحوامض الامينية فيه 


H-Tyr-Pro- Phe -Pro-GlIy-Pro-lle-Pro-OH 
أما الببتيد الثماني المشتق من مجموعة كازينات 6 المصنفة ۸2 فيحوي الببتيد على الهستدين أ١ بدلا‎ 
.8 في الموقع‎ ۴۲١ من البرولين‎ 


.)١ 60-70( ویشغل قطعة الکازین‎ 8B- casomorphin 11 


ومعظم المورفينات الكازينية تشغل مواقع محددة من تركيب الكازين » وفضلاً عن ما ذكر أعلاه من 
الببتيدات المشتقة من الكازين بيتا هناك مناطق أخرى يمكن ان تنتج المورفينات الكازينية › والتي تكون 
عادة غير فعالة ومحمية من التحلل ألبروتيني في الأحوال الاعتيادية نظرآً لكراهيتها العالية للماء وكثرة 
لإ على سطوح الخلايا . 

والصفة العامة للببتيدات المخدرة هو وجود ثمالة التايروسين عند النهاية الامينية يليه البرولين ثم 
حامض أميني حلقي آخر وعادة يكون التايروسين او الفنيل-النين في الموقع الثالث والرابع . وقد لوحظ 
ان إزالة التايروسين يؤدي الى فقدان الببتيد لفعاليته » في حين ان وجود البرولين يساعد في المحافظة 
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وتوجد مورفينات كازينية تشتق من الجزء ألفا من الكازين وهذه تبقى في القناة الهضمية وتؤثر فيها 
وبالرغم من فوائدها في تهدئة الأشخاص والأطفال على وجه الخصوص إلا ان لها تأثيرات أخرى في 
schizophrenia‏ وغيرها من التصرفات غير الموجودة في الأشخاص الطبيعيين . 


موقع ارتباط الجسم المضاد antibody combining site‏ 
جزء من جزيئة المستضد الذي يرتبط بصفة عالية الخصوصية مع جزء محدد من الجسم المضاد 
يسمى محدد المستضد حاتمة ٥0٥]أم6‏ يتكون موقع الارتباط هذا من المناطق المتغيرة للسلاسل 
الثقيلة والسلاسل الخفيفة لجزيئة الكلوبيولين المناعي . قد يكون هذا الموقع عبارة عن فجوة بتركيب 
معين او انها منطقة غير منتظمة الشكل . توجد فى المناطق المتغيرة للمستضد مناطق شديدة التغير 
تدعى المناطق المحددة للتكامل ويوجد في كل جسم مضاد على الأقل موقعين للارتباط حسب صنف 
الكلوبيولين المناعي (الأجسام المضادة) . 


موقع llتjıın recognition site‏ 
تتابع نيوكليوتيدي على 01۸ ترتبط به الإنزيمات القاطعة (او إنزيمات التقييد) . والإنزيمات القاطعة 
المستخدمة في تجارب كلونة الجينات والتي تعرف بالنمط الثاني من الإنزيمات القاطعة » تميز مواقع 
معينة تمثل مواقع ارتباطها ب 0(۸ ومواقع قطعها إياه في الوقت ذاته . اما النمط الأول من هذه 
الإنزيمات فانها ترتبط بمواقع التمييز لكنها تقطع 0۸ من موضع آخر يقع على مسافة قصيرة او 
طويلة من موقع التمييز وبصرف النظر عن تتابع النيوكليوتيدات في موضع القطع . وهذا هو السبب 
في استبعاد استخدام مثل هذه الإنزيمات في تقنيات إعادة تكوين اتحادات او تشكيلات جديدة من N۸‏ 


موقع القطع restricti0n site‏ 
تتابع نيوكليوتيدي معين في 0۸ يشخص من قبل الإنزيمات القاطعة ( إنزيمات التقييد) من النمط 
الثاني وتقوم بقطع 0۸4 في التتابع نفسه . وتتألف مواقع القطع عادة من أربعة او ستة أزواج من 
القواعد النتروجينية ذات التتابع المتعاكس ۸۵۲٠۳8‏ أا2م اما من نقطتين متقابلتين على الشريطين 
المتقابلين او من نقطتين متناظرتين وحسب تخصص الإنزيم وتؤدي في الحالة الأولى الى تكوين قطع 
من 0۸ بنهايات مستوية ( حادة) بينما تؤدي في الحالة الثانية الى تكوين نهايات لاصقة ( لزجة) . 


موقفات llمیكرgبlٽ microbiosStatic‏ 
مجموعة من المواد الكيميائية والمضادات الحيوية التى تقلل من نشاط أو فعاليات الأحياء المجهرية . 
ويمكن للأحياء المجهرية استثناف فعالياتها بعد زوالها كما في المضاد الحيوي الكلورومفنيكول 
اoramphenicoاch‏ . ويستعمل بعضها مواد حافظة للأغذية . 


مولد التحمل المناعي immune toleroge n‏ 
مادة محدثة للتحمل المناعي ۸٥٥8‏ ۴۲اه 8٣ں"‏ "| او عدم الاستجابة المناعية » وبصورة عامة تعد 
محدثات التحمل المناعي ايضا مواد مولدة للمناعة اعتمادا على العديد من العوامل مٿل الجرعة المعطاة 


الخال اة تفرد المعطي. فل جسن اتال تة الخ حت اة رة ن اة ا 


الأفراد البالغين لكنها قد تحدث تحمل مناعي عند إعطائها الى الأجنة . 
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مولدات nllميjlû methanogens‏ 
مجموعة من الاركيا (6۲2أ٥2ةطعهة١ء۲ه‏ البكتريا القديمة) المجبرة على العيش اللاهوائي وهي لا 
تنتمي الى مجموعة البكتريا المنتجة للميثان . وتقطن المجموعة في طين الأنهار وكرش الأبقار 
والمجترات والبيئات الأخرى التي تمتاز بجهود اختزال - أكسدة أقل من -330 ملي فولت . 
وتقضم المجموعùة‏ Î)lڊiنفl Methanobacterium , Methanobrevibacter‏ و 
Methanococcus‏ و Methanothermus‏ وتقوم بإنتاج غاز الميثان بسلسلة من التفاعلات 
المعقدة يقوم خلالها الهيدروجين باختزال ثنائي أوكسيد الكربون بمساعدة عدد من الإنزيمات 
والمرافقات الأنزيمية متثل tetrahydromethanopterin ,; methan0fUuran‏ وغیرھا › وتکون 
نتيجة هذه التفاعلات إنتاج الطاقة التي تصل الى ل) 112.5 = ۸6 والتي تكون E‏ القتوة 
الدافعة للبروتونات (انظر قوة البروتون الدافعة )0۲00١ "0۷٥ ٤0۲٥۵٥‏ . بعض أفراد هذه 
المجمو عة Methanolobus ı Methanococcoides Jû‏ تستطیع أن ستخدہ الخلات والكحول 
ألمثيلي لإنتاج غاز الميثان ولكن بكفاءة أقل . وتكون الخلات هي المادة الأساس المفضلة في الترب 
الغدقة والمسطحات المائية عندما تكون درجات الحرارة منخفضة نوعا ما . 


مونیلین mone|11٢‏ 
بروتين حلو المذاق يمكن الحصول عليه من فواكه نبات التوت الاستوائي serendipiy 5©1۲Y‏ 
و أسمه العلمي أ¡۸5 Di oscoreophyااu C1771‏ ووزنه الجزيئي بحدود 11500 دالتون › أما 
درجة حلاوته على أساس الوزن فهي حوالي 3000 مرة بقدر حلاوة السكروز . لذا يستخدم مادة 
محلية ولكن بصورة محدودة وذلك لكون المركب باهظ التكاليف وغير ثابت تجاه الحرارة اذ أن حلاوة 
المونيلين تتغير عند درجة حرارة الغليان كما يفقد الحلاوة عند تعرضه إلى رقم هيدروجيني مقداره 2 
في درجة حرارة 25 م 


میزو ۳"0 
منتج متخمر لفول الصويا والحنطة او الرز»ء تشمل عملية تصنيعه طهي فول الصويا ثم تغطيته برز 
مغلي مع توفير تراكيز ملحية عالية للسماح بنمو العفن م0۲۷2 كuاأأو/ممءة‏ الذي يقوم بإنتاج 
اللايبيزات والبروتيزات والاميلزات التي تقوم بانجاز عملية التخمر بمدة عدة أشهر لإنتاج معجون 
ذي قوام متماسك . ويدعى هذا المنتج ايضا معجون فول الصويا المتخمر ويستعمل شوربة فطور في 
اليابان ويمكن حفظه لمدة طويلة لاحتوائه على تراكيز ملحية عالية . 
وتتوفر عدة أنواع من الميزو وتتباين فيما بينها حسب اللون »> صفات المنتج النهائي والمواد الداخلة في 
التصنيع والموقع الجغرافي للمعمل ومعظم الميزو يحضر من فول الصويا الكامل . 

مwlıتlتيj mevastati¬‏ 
أحد المركبات المخفضة للكولسترول في الدم وذلك بتثبيطه الإنزيم الأساسي في تخليق الكولسترول 


408.53 ووزنه الجزئي‎ 0K2313405 المركب له الصيغة الجزيئية‎ . ٢MG CoA reductase 
: وله الصيغة التركيبية الآتية‎ 
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Mevastatin 


والمركب يثبط الإنزيم المذكور أعلاه ومنعه من إنتاج الميفالونات مأج"هاجة۷١6"]‏ وهي الطليعة 
السابقة للكولسترول . ينتج المرکب من الفطر ۸1۳ |٣أC‏ "۳ /N//أ٥//ه۴‏ . المركب قليل الاستعمال 
نظرآ لتأثيراته الجانبية ولكنه يستعمل لاشتقاق المركب الآخر من مجموعة ١5‏ أهاء الذي ينتمي اليها 
وهو ١1أ8أئ2۷2ام‏ . في التجارب خارج الجسم الحي |١ ۷۲0١‏ تكون التراكيز العالية منه مانعة لنمو 
وتكاثر الخلايا مثل ءاام 4۸0۳2ا6" » كما انه يحث الاستماتة في خطوط خلايا أخرى بحته 
إنزيمات 050458 وتحوير وظائف المايتوكوندريا . ويساهم المركب في التقليل من حدة سرطان 
القولون اذ يتعاون مع مادة البيوترات التي تنتج بشكل أكبر بواسطة الأحياء العلاجية متل العصيات 
اللبنية في الأمعاء . والمادة تؤدي الى إيقاف الخلايا عند مرحلة 61 في مزارع خطوط خلايا سرطان 
القولون C4002‏ وذلك بإحباط الإنزيمات المعتمدة على المدورات( CdK4 (cyclins‏ و Cdk6‏ 
وكذلك المدور 01 ١1ا٥۷‏ » ومن جهة ثانية يتم تنشيط المتبطات ۴21 و ۴27 (انظر دورة الخلية 
ماعرء ااعء) وبذلك يمكن القول ان مخفض الكولسترول ب ۳8۷۵58١‏ يشجع حالة منع تكاثر 
الخلايا السرطانية في القولون وذلك بحته استماتة الخلايا بحث من البيوترات وكذلك إيقاف الخلايا عند 
مرحلة 60/61 (انظر استماتة sSأئهآأمهمه)‏ » وربما كانت هناك آليات أخرى يتشارك فيها 
ميفاستاتين والبيوترات اللذان لهما بعض التشابه التركيبي قد تشمل الهستونات وعملية إضافة الاستيل 
اليها . 
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nat0 ناتو‎ 

أحد الأغذية المتخمرة التي تنتج في بلدان الشرق الأقصى » المادة الأساس فيه فول الصويا ويعتمد في 
التخمر على الفلورا الطبيعية لفول الصويا ولكن من الأفضل وهي الحالة الغالبة إضافة بكتريا 
isاiاsub Bacillus‏ سللة natt0‏ او ما يىمى ب أااأC‏ 2 0اأaم‏ بعد إعداد المواد الأولية للتخمير 
> والبكتريا المستعملة تعد من الأحياء العلاجية لان تناولها يضفي تأثيرات صحية ايجابية على الجسم اذ 
تؤثر في فلورا الأمعاء وتحفز الجهاز المناعي فضلاً عن تأثيرات ايجابية أخرى . والبكتريا حساسة 
لأملاح الصفراء لذا لا توجد في أمَعاءَ الإنسان ولکن عندما تخد أبواغها مع الغذاء فانها یمکن ان تعبر 
حواجز الجهاز الهضمي وعندما تصل الى المناطق السفلى من الجهاز الهضمي حيت تقل أملاح 

الصفراء تتبت أبواغها هناك . 
والبكتريا تتتج فيتامين د ١0١8€(‏ ا٩8١8‏ ) الذي يساعد في عمليات التجلط وغلق الجروح »كما 
انه يساهم في تقوية العظام ومنع هشاشتها » لان غياب عند هذا الفيتامين ومكونات أخرى تصبح العظام 
هشة سهلة الكسر كما يحدث عند النساء في سن اليأس لذا يستعمل المنتج لمعالجة هذه الحالة . ويقل 
الفيتامين عند الأشخاص المصابين ب 56هعءأك ك'١K۲0۸‏ لذا وجد زيادة تناول هذا الغذاء للتعويض 


والبكتريا المستعملة تنتج عدداً من البروتيزات منها البروتيز السيرني المعروف ب ١|ءأاأأالاء‏ الذي 
له القدرة على تفكيك المحسسات في فول الصويا المستعملة كمواد أولية لإنتاج الغذاء » ويساعد الإنزيم 
على تفكيك اJٺليlاف nattokinase ڍl subtilisin NAT laie gmyg fibrinolytic activity‏ 
وتؤثر العصيات في الجهاز المناعي . فضلاً عن احتواء المواد الأولية للمنتج على فول الصويا كمادة 
أولية والتي تحوي على ١6١8۷0|؟0ء|‏ التي تساعد في منع سرطان الذي . 


نlرنجيj nari ngİn‏ 
كلوكوسيد يوجد في لب تمار الكريب ( الليمون الهندي ) خاصة عندما تكون غير ناضحة ويتكون من 
الكلوكوز والرامنوز والنارنجنين › ولا يوجد في ثمار أخرى . غالبا ما يتبلور على هيئة كرات صغيرة 
في علب ثمار الكريب وفي عصائره المركزة خاصة عندما تكون التثمار غير ناضجة . للنارنجين 
طعم مر جدا" وبالإمكان تحسسه بتراكيز واطئة جدا" تصل الى 1 : 50000 . 


HOCHa 
00 
OH 


OH OH 


Naringin 


ناشطات سطحي surfactants‏ 

مركبات تمتلك خواص نشاط سطحي ٠‏ أي ان لها القدرة على تقليل الشد السطح للمواد . فهي تستخدم 
لتوفير القدرة على الانتشار والترطيب في المنظفات او في الأغذية للأغراض الآتية : 

1- المساعدة عن استرجاع تركيب ( إعادة ترطيب ) الأغذية الجافة الى حالتها السائلة . 

2- تحسين نسجة الكيك وخلطات الكيك الجافة والدونت ا097 ( وهي معجنات محلات تقلى 
بالدهن ) . 

3- تحمل دهن الحليب بحالة معلق في المتلجات القشطية ( كذلك لتحسين خاصيتي الجفاف والصلابة ) 
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4- منع تكون الطبقات الزيتية او انفصالها في القهوة عند إضافة مبيضات القهوة هع؟أc0‏ 
whiteners‏ . 

5- زيادة حجم الغلاف السكري ألقشطي و”أءأ للمعجنات . 

6- استحلاب الدهن في منتجات اللحوم ( حملها بحالة معلق ) . 

7- استحلاب الدهون السائلة . 

من الناشطات السطحية المستخدمة هو عأة١اععuدمfاsu sodium‏ اyأعdio‏ » الذي يستخدم في 
تصنيع الحلوى الجيلاتينية » وأساس لمركبات المشروبات الجافة » وشرابت وعصائر الفاكهة ( حيتما 
تسمح بذلك مقاييس التعريف وفقا للقوانين والتشريعات الغذائية ) . من النشاطات السطحية المستخدمة 
الأخرى هر عاaاaعاmonos‏ اycoاg‏ مenاyمدrم‏ الذي يستخدم في تصنيع الدهون السائلة . 


ناظم الأغذي nutr-ista‏ 

أجهزة تخمير مفتوحة مستمرة العمل يتم تعديل معدل التغذية فيها بإبقاء تركيز مواد الأساس عند حد 
معين أثناء عملية التخمر . وتستعمل مجسات خاصة لتحديد تركيز مواد الأساس فى وسط التخمر متقل 
الكترودات الخاصة كما في استعمال الكترودات تتحسس تركيز الامونيوم » ولكن ليس دائما يكون من 
السهولة إيجاد الكترودات تحسس ملائمة . 


ناظم حيوي هھbios‏ 
أحد أنواع أوعية التخمر المفتوحة ويشبه جهاز الناظم الكيميائي (انظر ناظم كيميائي أهأئه"هع۸ع) 
وينظم دخول المواد الغذائية وخروج مواد التخمر بالاعتماد على قياس بععض المواد الناتجة من 
الفعاليات الحيوية متل قياس تنائي أوكسيد الكربون أو الحوامض وغيرها أو بالاعتماد على قياس 
استهلاك بعض المواد متل الأوكسجين فى التخمرات الهوائية أو استهلاك مصادر الكربون أو غيرها 
من الاد الممة: : 


ناظم حيوي مهزوز 09€1۸٥2ط‏ 
مخمر من مخمرات الأنظمة المفتوحة › يتم فيه إدخال المواد المراد تحويلها بمعدل يناسب سحب مواد 
التخمر ومعدل نمو الخلايا التي تقوم بعملية التخمر › ولذلك فهو يشبه الى حد كبير جهاز الناظم 
الكيميائي (انظر ناظم کيميائي (chemostat‏ ولکن عملیات الخاط نتم بتحريك أو هز الجهاز بأجمعه 
دون استعمال الخلاطات impellers‏ . 


ناظم كيميائي 2ئ0 "عع 

جهاز يتم فيه تثبيت معدل الانسياب من خزان وسط التنمية لحد معين ثم ضبط معدل نمو المزرعة 
على هذا الحد . ولعدم تجمع النواتج النهائية وعدم نفاد المواد المغذية كليا فان نمو البكتريا لن يصل 
الى طور الثبات في مزرعة الناظم الكيماوي » فالبكتريا في هذا النوع من التنمية تبقى دائما" في الطور 
اللوغارتمي طالما يتوفر تجهيز مستمر من العناصر الغذائية وإزالة مستمرة للمواد الناتجة » وعلى هذا 
الاش ضمت طرق التكمر المستمرة :ا س كر كن لمو اد الع اكا لان مدل أکافا لے 
الوسط يكون مساويا" لذلك المعدل المستخدم من قبل البكتريا مضافا" اليه ذلك الذي يتم فقدانه من تجاوز 
الانسياب » ويتطلب ذلك وجود عدد ثابت من خلايا المزرعة البكتيرية في الوعاء الخاص بها . 
والجهاز موضح في الشكل الآتي : 
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شوأء معفم 


١ m۸‏ و سط غذائي جديد 


خاڈط 
Chemostat‏ 


نباتات green plants nıl‏ 
الذباتات التي لنمو يدون المواد الكيسيائية الملوثة للبيثة سواء المستعملة فى المخصبات أو المبيدات 
بأنواعها .. وإنما يعثمد إنتاجها على المعالجات الور اثية لتحسين الصفات واستعمال المبيدات الحيوية 
والأسمدة العضوية (انظر نباتات نظيفة كأ٣هام‏ ١1|64ء)‏ . وتهدف التقنيات الحيوية الوصول الى هذه 
الأنواع من النباتات لاستعمالها في الغذاء بشكل أساسي . 


نباتات عضوي organic plants‏ 
النباتات التي تنتج بدون استعمال المواد الكيميائية سواء المخصبات أو في المكافحة (انظر نباتات نظيفة 
sاanام clean‏ » نباتات سليمة كأ٣هام‏ ١۴6ا‏ ) ويمكن أن تشتق بعد أجراء التحويرات الوراثية 
على النباتات . ومثل هذه النباتات هي المعول إنتاجها للاستهلاك البشري المباشر . 


نباتات محورة وران transgenic plants‏ 
النباتات الحاوية على جين او عدة جينات نقلت اليها من أنواع أخرى . وبالرغم من ان الجينات من 


على النباتات التي تم تحويرها في المختبر بتتنية recombinant DNA technology‏ . وتنaج‏ 
النباتات المحورة وراثياً بشكل طبيعي وذلك بإجراء عملیات التضريب والانتخاب وكذلك الاعتماد على 
العناصر الوراثية المتحركة متل الجينات القافزة ۲2۸50050۸58 والتي سجل أعلى مستوى لوجودها 
في نبات الرز . وقد تم تحسين نباتات الحنطة الموجودة حالياً بهذه الطريقة › اذ حورت باستعمال 
الحنطة الضرب ه٥10‏ لإنتاج ضرب يقاوم الإصابة بفطريات الصدأ في ثلاثينات القرن الماضي . 
وأكثر عمليات التحوير الوراثي جرت على محصول الحنطة لانه غذاء إستراتيجي وهدفت التحويرات 
لزيادة مقاومة النبات للإصابة بالأمراض الميكروبية او الإصابة بالحشرات وغيرها من الآفات › او 
لغرض زيادة قيمتها الغذائية او تحسين مواصفات المنتجات التي تصنع منها او لزيادة مقاومتها للجفاف 
منها ما يقاوم الأمراض مثل صدا السيقان او الإصابة بالفيروسات او الديدان او الحشرات . 


448 


أما الطرق المفتعلة لتحوير النباتات فقد بدأت في منتصف سبعينات القرن المنصرم › وبحلول عام 
4 تم إجازة وتسويق أول نبات محور وراثيا وهي محصول الطماطة oأO0ma Flavr Savr‏ 
وفي عام 2006 أشارت الدراسات الى وجود ملايين الايكرات (0۲85) المزروعة بالمحاصيل 
المحورة على نطاق تجاري في أكثر من 22 دولة . وأكثر الطرق المستعملة في تحوير النباتات هو 
استعمال طرق القصف الحيوي باستعمال قذائف الذهب (انظضر قصف حيوي ع آأءااه‌اط ) » او 
باستعمال البکتريا "٥2٤٥۸85‏ 11 ”0 u|/عactطroوA‏ واستغلال بلازميد الورم فيها لنقل الجينات 
المظلوبة . 

وفضلاً عن الأغراض المذكورة أعلاه والتي تصب في مجال التغذية فان النباتات المحورة وراشا 
تستخدم في مجال معالجة البيئة الحيوية ۸ 0أ2أ٩ ٠۲۴۳٥‏ للتخلص من المعادن الثقيلة والملوثات 
الهيدروكربونية وأهم النباتات المستعملة هو الخردل الهندي Brass¡٥ca2 ٤2/124‏ . 

وعلى العموم فان إجازة المحاصيل المهندسة وراثيا تجد معارضة شديدة لاعتبارات صحية وبيئية حيث 
وجد ان بعض النباتات المحورة والمقاومة للحشرات كأ هام 81 تولد بروتيناتها حساسية للمستهلكين . 
والجدل قائم حول استعمالها وسيستمر في المستقبل ولذلك وضعت الجهات المعنية العديد من الفحوص 
الواجب إجراءها على مثل هذه النباتات واختصت جهات معينة كل في مجال ودرجة من تحديد إجازة 
النباتات ولعل أهم المخاوف نشوء أدغال فائقة 5106۲۷8805 تتغلب على النباتات الطبيعية اي تكون 
من النوع الغازي وبذلك تؤثر على التوازن البيئي الذي يكون في بعض الحالات هشا . 


نباتات نظيفة clean pاa ns‏ 
النباتات التي يتم إنتاجها بعيدا عن المواد الكيميائية سواء في نوعية الأسمدة أو مكافحة الآفات . 
فزراعتها تعتمد على استعمال المخصبات الحيوية مثل لقاحات الرايزوبيا اه8 او المايكورايزا 
orrhiz2عmY‏ وبكتريا السليكات وبكتريا الفسفور» كما أن المكافحة تتم باستعمال مواد ذات أصول 
حيوية . أو تحور النباتات وراثيا لتحتوي على جينات المقاومة للأمراض والحشرات . وهذه النباتات 
هي الهدف لإنتاجها لتستعمل في الأغذية بشكل خاص للابتعاد عن بقايا المبيدات والأسمدة في الأغذية 


نبیت aھ۲٥اا؟‏ 
تشمل كل النباتات الموجودة في بيئة معينة في وقت محدد وتشمل النباتات الكبير ة ٣"2٥۲0|0۲۵‏ 
والأحياء الصغيرة |0١۵‏ 10۲0 متل البكتريا والفطريات وغيرها من الأحياء . 


نبيت طبيعي تانو ي secondary f|0٥ra‏ 

ا ا ن و ا ل A E a aa‏ 
لا يمكن التخلص منها بعمليات التعقيم حيث تكون المواد الأولية حساسة للمعاملات الحرارية القاسية 
اللا مة لقاع على كل الأحاء: 

وتحصل هذه خاصة في الجبن » وتساعد الأحياء المتبقية في بعض الأحيان في أداء دور إيجابي في 
الإنتاج لاضطلاعها بإنتاج مركبات النكهة ولكن قد تكون في أحيان أخرى مَّرضية مؤدية الى حصول 
التسمم الجماعي . وتشمل البكتريا (وقد تكون بكتريا حامض اللاكتيك) والخمائر والفطريات . وبعض 
الأحيان يُعمد الى ترك النبيت الطبيعي في المواد الأولية لاعتبارها لقاحات داخلية (انظر لقاحات داخلية 
aاinocu‏ ndogenousم)‏ وذلك للاستفادة من أنزيماتها وفعالياتها فهي يمكن أن تؤثر في نسجة 
وقوام الجبن وإزالة الحوامض وإعطاء نكهة خاصة لتفكيكها البروتينات الى حوامض أمينية تعطي 
اة الخاضة الك : 
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ترت nitrification‏ 
عملية أكسدة الامونيا الى النترات والتي تتم بخطوتين : 
الأولى : أكسدة ايونات الامونيوم ( مستوى التأكسد = - 3) الى أيونات النتريت ( مستوى التأكسد = 
+3 ) » والثانية - أكسدة الأخير الى ايونات النترات ( مستوى التأكسد = +5) وكما موضحة في 
المعادلتين الآتيتين : 


اولا : 

Nitromonas ۵ 

ammonia + O» E nitrite + H2 

جزبنئین جزښنئین e‏ تلات جزبقات للات جزبتات 

انیا : 
Nitrobacter‏ و 
nitrite + 02 yy nitrate‏ 
جزبِنّة وأحده نصىف جزيئة جزبتَة وأحدة 


وتنتج أثناء خطوتي التأكسد طاقة تستخدمها الأحياء المجهرية في فعالياتها الحيوية . وتكون عادة 
كمية الطاقة الناتجة ( على شكل مركب ادينوسين ثلاثي الفوسفات) نتيجة لأكسدة النتروجين اللاعضوي 
واطئة نسبيا" » لذا فان كميات كبيرة من مركبات النيتروجين اللاعضوية يجب ان تتحول لتحرير كمية 
كافية من الطاقة اللازمة لنمو هذه البكتريا التي تكون عادة معدنية التغذية . فعلى سبيل المتال يجب 
أكسدة (35) جزيئة أمونيا لتثبت ( جزيئة واحدة) من تنائي أوكسيد الكربون . وتعد البكتريا ذاتيية 
التغذية هي المسئولة في اغلب الأحيان عن عملية النترتة والتي من أهمها بكتريا ۸0۸28 NNit/0٥80/‏ 
التي تؤکسد الامونیا الى نتریت وبکتریا ۲ ۸/004٥8‏ الى تؤکسد النتریت الى نترات فضلا" عن 
أجناس عديدة أخرى . كما يمكن لبعض البكتيريا كيميائية - معدنية التغذية ان تساهم في عملية النترتة 
في أحيان قليلة . 


osteaporosis مlظحall نخر‎ 

حالة مرضية تكون فيها العظام مسامية ونخره وذات كثافة قليلة وتكون هشة وعرضة للكسر» أهم 
الأماكن المعرضة للتشوهات هي العمود الفقري والإضلاع والحوض والأرجل . وفي حالة تعرضها 
للكسر فمن الصعوبة التثامها مرة أخرى » سبب حصول هذا الخلل هو رحيل أو فقدان الكالسيوم 
وعناصر معدنية أخرى كالفسفور وربما المغنسيوم والمواد العضوية من العظام . ويحدث هذا عادة 
لكبار السن لاسيما النساء بعد سن اليأس (ا2us2ةمم٣م"أمم)‏ وخاصة إذا كان الغذاء فقيراً 
بالكالسيوم وفيتامين 0 وخاليا من منتجات الألبان » وقد ينشأ نتيجة لزيادة إفراز الغدة الدرقية أو جار 
الدرقية الذي يؤدي إلى إرباك أيض الكالسيوم بما فيها امتصاصه من الأمعاء أو ترسيبه في العظام › 
ومرض نخر العظام متل الكثير من أمراض كبار السن لا یمکن تجنبه أو علاجه بشکل تام لکن يمکن 
تقليل سرعة التدهور الذي يحدث للمريض » تعالج هذه الحالات بإعطاء الكالسيوم أو زيادة كميته 
إضافة إلى أداء التمارين الرياضية البسيطة لتعيد إلى العظام شيئا من طبيعتها » أو الوقوف عند الخلل 
الهرموني إذا كان هناك إفراط في إفراز الغدة الدرقية وجار الدرقية (انظر أيض الكالسيوم C2١‏ 

. (metabolism 


نسبة السعرات الصافية للبروتين الغذائي 
net dietary protein calories per cent (NDPcal%)‏ 
أحد المؤشرات المستخدمة لقياس القيمة الحيوية للبروتين وهو يشير الى نوعية البروتين منسوبة الى 
الطاقة الكلية في الغذاء . يستخدم هذا المقياس لتقويم أغذية الإنسان والتي فيها ينسب البروتين الى 
الطاقة الكلية وليس الوزن . وتكون كما في المعادلة الآتية : 
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طاقة البروتين 


نسبة السعرات الصافية للبروتين الغذائي = 0× صافي البروتين المستخدم 


الطاقة الكلية المتناولة 
(انظر صافي البروتين nllتخدa (net protein utilization, NPÛU‏ . 


نسب باعي aspect ratio‏ 
النسبة بين عمق المخمر الى قطره والتي لها صلة بتصميم المخمر وملحقاته من حيث وضع نقاط اخذ 
في أوعية إنتاج الخل . 

نسب lءة‏ lئبرgتيj protein efficiency ratio (PER)‏ 
أحدى الطرائق الحيوية السهلة لتقدير القيمة الحيوية للبروتين وتعتمد على قياس الزيادة في الوزن نسبة 
الى كمية البروتين الذي تستهلكه حيوانات التجربة التي عادة ما تكون الجرذان حيث تتمى لمدة 28 
يوما بعد فطامها وتقارن هذه النسبة مع مجموعة الجرذان التي تتناول بروتين الكازين بوصفه بروتين 
مرجعي قياس ويمكن قياس هذا المؤشر أيضا للإنسان في حالة النمو . وتحسب كما يأتي: 


نسبة كفاءة البروتين )۴۴٤۴(‏ = الزيادة في الوزن (غم) / وزن البروتين المستهلك(غم) . 


نسیج جسمي وںااھہ] 
بالنسبة للفطريات مجموعة من الخلايا الجسمية المتميزة عن الخلايا الجنسية بكونها خلايا متشابهة 
بسيطة وغير متميزة بعضها عن البعض الآخر الممثلة للطور الجسمي في الفطر . 


نشا السرخسيlاتٽت moss starch‏ 
( انظر لیشینان ۸٥۸2۸‏ عاا) . 


نشا في البروتين starch in protein‏ 
مصطلح يطلق على العمليات الإنتاجية للبروتين الميكروبي وبشكل خاص بروتين الخلية الأحادية من 
استعمال المواد النشوية كمواد أولية للإنتاج والتي تعد أكثر العمليات الإنتاجية نجاحا ويمكن أن تستعمل 
البروتينات الناتجة تجة للاستهلاك البشري مقارنة بالبروتين الميكروبي الناتج من استعمال الهيدروكربونات 
التي لا یمکن أن تستعمل مباشرة ۰ 


modified starch رgحn‎ Ii 
وهو النشا المحور بمعاملته بطرائق فيزيائية او كيميائية ليعطي نشا ذو مواصفات خاصة له قيمة في‎ 
واللون والصفاء وثبوت عجينة النشا.‎ N ES 
: ویوجد منه أنواع‎ 
النشا المحور بفعل الحامض : ان المعاملة الحامضية تخفض لزوجة عجينة النشا (يستعمل في‎ ٠ 
صناعة السكاكر).‎ 
النشا المؤكسد : تعمل المركبات مثل البيروكسيد والبرمنكنات والكلورين على تغيير لزوجة‎ ٠ 
. ) عجينة النشا او روقانها او تبوتها (استعمالاته الرئيسية خارج نطاق الصناعات الغذائية‎ 
النشا المشتق : مشتقات كيماوية للنشا مثل الأثيرات والاسترات تضفى صفات على عجينة‎ ٠ 
. النشا مثل قصر مدة تكوين الهلام في الماء الحار وثبوت أعلى تجاه الحوامض والقواعد‎ 
. يستعمل النشا المشتق في الأغذية التي تعامل بدرجات حرارية مثل التعليب‎ 
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نشاط مائي water aCciVİY‏ 
عبارة عن قياس لكمية الماء الحر في أي نظام ويمثل النسبة بين ضغط بخار الماء للمحلول الى ضغط 
بخار الماء النقي . 


ويقل النشاط المائي بزيادة المواد المذابة وتستطيع الأحياء المجهرية العيش بنشاط مائي واطئ على أن 
لا يقل عن 0.61 كما في الجدول اللاحق وتختلف الأحياء في متطلباتها في النشاط المائي وتحتاج 
البكتريا السالبة لصبغة كرام الى 0.92 - 0.97 وتنخفض القيم في البكتريا الموجبة لصبغة كرام 
وبذلك يكون مدى النشاط المائي بالنسبة للبكتريا بين 0.99-0.83 أما الخمائر فتنمو بنشاط مائي أقل 
من البكتريا بشكل عام ولكن بعضها يحتاج الى نشاط مائي مشابه لذاك الذي تحتاجه البكتريا الموجبة 
لصبغة كرام . 

أما الفطريات فتكون حساسة لزيادة الضغوط التنافذية وقلة النشاط المائى وذلك لأن للنشاط 
المائي دورا كبيرا في عمليات النمو الخضري لهايفات الفطر وخاصة الطرفية منها حيث عند هذه 
المناطق يتخلخل تركيب الجدران الخلوية ليندفع الغشاء الخلوي نتيجة للضغط التنافذي العالي داخل 
الهايفات تم بعدها تتكون التراكيب الجدارية في المناطق المتوسعة والتي تكون حصيلتها استطالة 
الهايفات . 
ولقيم النشاط المائي دور كبير في عمليات التخمرات خاصة تقنيات تخمرات المواد الصلبة المستعملة 
لإنتاج الأنزيمات بشكل رئيسي . ويوضح الجدول بعض قيم النشاط المائي لبعض الأحياء المستعملة في 


التصنيع الحيوي . 


الأحياء المستعملة الحد الأدنى للنشاط 
المائي 


البكتريا السالبة لصبغة كرام 0.94 
البكتريا الموجبة لصبغة كرام 0.83 
الخمائر 0.88 
الفطريات 0.8 
البكتريا المحبة للملوحة 0.75 


0.6 E 
CE 
0.6 الفطريات المحبة للجفاف‎ 


نشوء الأبواغ الكونيدية conidiogenesis‏ 
عملية تكوين وحدات تكاثرية لا جنسية غير متحركة مختلفة الأشكال وغير متكونة من انقسام مكونات 
السايتوبلازم أو خالية من مكونات الخلية والمشتملة على حاملة الأبواغ الكونيدية (انظر حاملة الابواغ 
الكونيدية 0۲ مi0كأ٣0)‏ وهي خلية أو نظام من الخلايا المولدة مع تركيب متخصص للتشت او 
بدونه . أن الخلايا المولدة (انظر فايلايد ٠ه‏ اهام ) تنتج ابواغا تتحرر بتمزيق أو إذابة الجدار 
العلوي للخلية الأم مع بقاء الأبواغ كسلسلة « كما في Jlأجنlس Penicillium s Aspergillus‏ و 
ئ6ء/ص/0/ ه۴ أو تتحرر الأبواغ كسلاسل مفككة كما في بقية الفطريات . 
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نظائر الأحماض الدهنية كاعم" fatty acid İs0‏ 

مركبات ذات صيغة جزيئية واحدة ولكنها تظهر اختلافات في صفاتها الفيزيائية والكيميائية . متل هذه 
المركبات تملك صيغا تركيبية كيميائية مختلفة بعضها عن البعض الآخر »› وبمعنى آخر فهي عبارة عن 
تشابه عدة مركبات من حيث نوع وعدد الذرات الموجودة فيها الا ان بعضها يختلف عن البعض الآخر 
فى كيفية اتحاد ذراتها وانتشار مجاميعها الفعالة . 

هنالك نوعان مهمان من النظائر وهما النظائر التركيبية والنظائر الفراغية . فالظائر التركيبية 
isomes‏ اuraاructاs‏ تشمل متماثلات السلسلة الكربونية المستقيمة والمتشعبة كحامض البيوتيريك 
والايسوبيوتيريك وتشمل ايضا متماثلات المواقع المختلفة للآصرة المزدوجة كما في حامض اللينولينيك 
والاليوستياريك 6186051083٣١٥‏ » والموقع المختلف للمجموعة الهيدروكسيلية 0- كما في حامض 
الهيدروكسي بيوتانويك ل4|٥a 0c‏ droxybu†aرh‏ . اما المتماتلات الفراغية 6۲5" 50| space‏ 
او تسمى 518۲8050۳6۲5 فهي عبارة عن المركبات التي تمتلك صيغة جزيئية واحدة والمجاميع 
الفعالة نفسها ولكنها تختلف بالتوزيع الفراغي للذرات الكربونية والأمثلة على ذلك هي المتماثلات 
الهندسية 5068| اricaأمomعg‏ وتشمل متماثلات ad r١8‏ كأc‏ كحامض بcألأaامe‏ 
وكذلك تشمل المتماثلات الضوئية "6۲١‏ 0ء| اهءأأمه وهذه تظهر نشاطا للدوران الضوئي أهءأأم0 
activity‏ ومنها متماثلة وغير متlnظة iso and antiiso faty ACİQS‏ . 


نظام الكرش البيئي ۳عS¥0S٥ ۲U "٤٣ ٥‏ 
نظام فريد من نوعه يوجد في كرش الحيوانات المجترة ويتم بواسطته تحويل السيليلوز الموجود في 
الحشائش الى بروتينات . ويمتل النظام مخمراً من النوع المفتوح بدرجات حرارة وأرقام هيدروجينية 
ملائمة ونبيت طبيعي مختلف الأجناس والأنواع ويعمل بشكل متوازن مما يوفر فرصا كبيرة لدراسة 
تأتير الظروف المختلفة المؤثرة في التخمرات . 


نظام سپ HACCP system‏ 
نظام للحماية وضمان سلامة الأغذية والأدوية و 1۸00٥٣‏ مكونة من الأحرف الأولى الل 
Hazard Analysis and Critical Control Points‏ . والنظام یعتمد على منع الأخطار 
بالدرجة الأولى سواء كانت الأخطار فيزياوية او كيماوية او حيوية وليس معالجة الأخطار والأخطاء 
بعد وقوعها ولعل أكثر القطاعات المستفيدة من هذا النظام هي قطاعات التصنيع الغذائي وصناعة 
الأدوية بالدرجة الثانية » والنظام متبنى من جهات متل ۴0۸ والمنظمات الزراعية ومنظمة الصحة 
العالمية » ولعل المنظمة الأخيرة تهتم بشكل كبير بالأحياء المرضية الناتجة عن الأغذية . وأهم 
التطورات التي جرت على مقومات ولوائح النظام جرت عام 1993 اذ تم تبني النظام بشكل رسمي 

من قبل FAO , WH0‏ . 
وفي الدليل الذي وضع والخاص بالنظام التعاريف لكل ما له علاقة بهدف النظام ويشمل الدليل الأسس 
والتشريعات لتطبيق النظام › وتتعاون بذلك الجهات المختصة لتدريب الكوادر البشرية لغرض تطبيق 
فقرات النظام بشكل صحيح لغرض إيجاد أغذية وأدوية سليمة وان كانت تطبيقات النظام هي اختيارية 

على الأقل في بعض البلدان . 


نظام سلسلة نقل الإlكترgنlت electron transport chain System‏ 
سلسلة من التفاعلات الكيميائية تحدث عبر الغشاء الداخلي للمايتوكوندريا (الأعراف) ٥هأءأP©‏ في 
نظام يدعى نظام نقل الإلكترونات "كلك أ٣0مrans)ا‏ ironاecاe‏ ترافق حدوث هذه السلسلة من 
التفاعلات التنفسية تفاعلات أخرى هي الفسفرة التأكسدية (انظر فسفرة تأكسدية ع۷أأجك|×0 
ationاhosphoryم)‏ لتكوين الطاقة . 
في نهاية هذه السلسلة يتم اتحاد ذرات الهيدروجين مع الأوكسجين يتخللها نزع الإلكترونات من ذرات 
الهيدروجين لتنتقل بوساطة عدد من حاملات الإلكترونات تبدأ بمركبات بروتينات الفلافين 
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avoproteinsاf‏ ثم الكوينون C0@‏ sع”in0oلا»‏ فضلاً عن أنواع من السايتوكرومات 
cytochrom665‏ الحاویة علی أيونات الحديد متقل سايتوكروم cyi.aga, CYÎ.a, CYÎ.C, C¥Î.٥€1,‏ 
٥‏ . لتصل الى الأوكسجين . فضلا عن دمج البروتونات مع الأوكسجين المختزل لتكوين الماء . 


dough leavening نفش إانعجين‎ 

مصطلح مصدره لاتيني يعني " إنتاج غاز ثنائي وكسيد الكربون " لزيادة حجم العجين وذلك من خلال 
قدرة خميرة الخبز على تخمير المركبات السكرية في الطحين بعد إضافة الماء اليه حيث يصبح بروتين 
الطحين ( الكلوتين) في أثتاء التخمر ذا طبيعة مطاطية توفر له القدرة على الاحتفاظ بأكبر كمية ممكنة 
من هذا الغاز الذي تنتجه الخميرة ة المضافة . وليست خميرة الخبز هي وحدها القادرة على إنتاج غاز 
ارک ل ون ان رها ماك لش لاء ل ر اترى كاي الت 
وبكتريا القولون وبكتريا حامض اللاكتيك ( متباينة التخمر) التي يمكنها ذلك . كما يمكن استخدم بعض 
المواد الكيميائية لنفش العجين بدلا" عن الخميرة مثل بيكربونات الصوديوم ( الصودا ) بوجود حامض 
ا 


نقاط السيطرة الحرجة ) critical control points ( CCP‏ 
مؤشرات حدية تساعد في اتخاذ قرار حسمي ذو علاقة بالسيطرة المناسبة لمنع حدوث المخاطر من 
اجل سلامة الغذاء أو التقليل من هذه المخاطر الى مستويات مقبولة بفعل إجراءات التصحيح التي تتخذ 
عندما تبين نتائج المراقبة لنقاط السيطرة الحرجة فقدان السيطرة كأن يحدد عدد من بكتريا ضارة اذا 
وجدت في المنتج تمثل خطرا حقيقيا يتطلب معالجة آنية وحاسمة في واحدة أو أكثر من خطوات الإنتاج 


نقطة الموت الحراري thermal death poi‏ 
أقل درجة حرارة التي تقتل بها مجموعة من الأحياء المجهرية من نوع واحد معلقة في محلول متعادل 
الحموضة بمدة عشر دقائق . ان تحديد هذه النقطة مهم جداً في معاملة الأغذية خاصة التي تعد 
نقل الإشارةö‏ ¬0ټtransdUuCÎi signal‏ 
فعاليات أنزيمية تحث داخل الخلايا نتيجة الاستجابة للظروف المحيطة بها والتي يترتب عليها عددا من 
التغير ات كما في تحو لات الخمير ة C2/0d2 2/٥2۸5‏ من شكل الخميرة الى شكل يشبه الفطريات 
نتيجة للتغيرات في الفوسفولبيدات في الأغشية الخلوية بتأثير أنزيمات الفوسفولايبزات › كما أن لهذه 
الإشارات دورا أساسيا في تنظيم دورة حياة الخلية كما في خميرة الخبز»ء ولها دور في حث تكوين 
الأبواغ البكترية والاستجابة للاجهادات المحيطة . 


horizontal gene transfer نقل الجين الأفقي‎ 

نقل الجينات بين أنواع الأحياء المختلفة وليس بالتوالد قد يكون متعمداً او طبيعيا فالانتقال العمودي يتم 
من خلال التوارث الطبيعي بالتوالد. والنقل الأفقي يستعمل بكثرة في الهندسة الوراثية لنقل الجينات 
المسئولة عن صفات منتخبة والتي تتم بوسائل متعددة. اما النقل ا ا 
للمعلومات الوراثية مثلا في البكتريا في المواقع الطبيعية لها يتم انتقال البلازميدات بطريقة الاقتران او 
انتقال بطريقة الجينات القافزة ۲۸500801۸58] او من خلال التحول ۸80۲۳۵0۸ ]ra‏ بعد موت 
الخلايا وتحللها وانتقال موادها الوراثية الى الخلايا الحية » كما تشارك الفيروسات في ذلك بعملية 
التنبيغ ۲۸50٥10۸‏ . ويكون نجاح النقل محدداً بما تضفيه الجينات المنقولة بصفات تساعد وتجعل 

الأحياء أكثر ملائمة مع البيئة التي تعيش فيها . 
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نقل الجين الجانبي lateral gene transfer‏ 
المصطلح المرادف لنقل الجينات الأفقي (انظر نقل الجين الأفقي sf6ئ^ra (horizontal gene‏ . 


active transport Ja Ji 
انتقال الجزيئات الحية والمواد عبر الأغشية الخلوية عكس تدرج التراكيز أي من الوسط المنخفض‎ 
التركيز الى الوسط العالي التركيز وبالاستعانة بصرف طاقة على صورة ۸1۴. وتتم هذه العمليية‎ 
. عبر الأغشية المجهزة بنظام أنزيمي هو (۸۴۵58) مثل انتقال الكلوكوز والأحماض الأمينية‎ 
. ۸۲۲۴ وتكون الطاقة المصروفة (%40 منها) على النقل الفعال بشکل‎ 


نكھات bioflaVOrs ıı‏ 
النكهات المنتجة والمستعملة فى الأغذية من الأحياء المجهرية بشكل رئيس بمجاميعها المختلفة > وفى 
عملية إنتاجها يمكن ان تبدأ من مواد أساس خاصة لتقوم الأحياء بتفاعلات مختلفة مثل الأكسدة 
والاختزال وإزالة الماء وتفاعلات إضافة الماء وغيرها من التفاعلات الحيويةء ولكن يمكن ان تنتج 
بالتخليق الجديد اي من البداية ۸0۷0 هل من مواد أولية يمكن ان تكون كافية للإنتاج التجاري » ومن 
أصناف النكهات ضمن المجمو عة الأخيرة الموضح بعضها في الجدول الآتي : 


أصناف النكهات المنتجة من قبل الأحياء المجهرية. 


صنف النكهة الاحياء المنتجة 

الفطريات 

Aspergillus Acids, alcohols, terpenes 

Cerastocystis terpenes, esters, alcohols 

Fusarium terpenes, lactones 

Geotrichum esters, lactones 

Trichoderma terpenes, esters, lactones 
الخمائر‎ 

Dipodascus esters, alcohols 

Hansenula esters, alcohols 


Kluyveromyces terpenes, esters, alcohols 
Sporobolomyces | lactones 
Saccharomyces terpenes, lactones, esters, 
alcohols. 

البكتريا 
Clostridium esters, alcohols, acids‏ 
Corynebacterium | pyrazines‏ 
Pseudomonas esters, pyrazines‏ 
Streptomyces terpenes, pyrazines‏ 
وتضطلع الفطريات الخيطية بإنتاج العديد من المركبات الحلقية الطيارة التي تستعمل في انتاج المواد 

الغذائية والجدول التالي يوضح بعض النكهات التي تنتج بالتخمرات الحيوية : 


امات الط اة من لفطو نات اة 
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benzaldehyde, phenyl acetaldehyde 
2-phenyl ethanol 

anisaldehyde, veratraldehycle 
anisaldehyde 

2-amino benzaldehyde 

coumarine 

methylcinnamate 


Agaricus bisporus 
Ascoidea lecoeti 
Bjerkandera adusta 
Camarophyllus virgineus 
Hebeloma saccariolens 
Hyanellum suaıteolens 


Inocybe sp. 


Ischnoderma benzoinum benzaldehyde, anisaldehyde 


Lentinus Sp. benzyl! acetate, methyl! anisate, methyl 
cinnamate 

Hycoacia vda methyl acetophenone, alcool methyl 
benzylique, p-tolualdehyde 

Nidula Sp. Cinnamic acid derivatives, raspberry 

Phanerochaete chrysosporium veratraldehyde 

Phellinus Sp. methylbenzoate, salicylate 

Pleurotus CUOSMILS coumarine 

Poric Sp. Cinnamic and anthranilic acid derivatives 


Pycnoporus cinnabarinus methylanthranilate, vanilline 
p-hydroxybenzaldehyde 


Stereum subpilatum methylcoumarate 


Sirodesmium diversum 


Tramefes Sp. anisaldehyde, methylphenylacetate 
Tyromyces sambutceus 


benzaldehyde, ethylbenzoate 


نكهات غريب exotic flavors‏ 
مركبات النكهة التي تنتج في مضايف غير مضايفها الأصلية بتدخل الهندسة الوراثيةء وإنتاج المركبات 
عادة يكون باستعمال الأحياء المجهرية لسهولة تتميتها في المخمرات . 
نكهة العرهونj‏ إ0ټflaVo mushroom‏ 
نكهة العرهون تعود الى المركب الكيميائي الذي صيغته الكيميائية 
HC = CHC (OH) (CH2)4‏ 
بالإضافة الى مواد أخرى مثل حامض الكلوتاميك . وتنتج مركبات النكهة بتنمية الغزل الفطري لفطر 
العرهون في مزارع غاطسة ثم يفصل الغزل الفطري ويجفف ويستعمل كمصدر للنكهة . 


نمط المكنون ألبروتيني phoneme‏ 

وهو المصطلح المرادف للمكنون ألبروتيني للخلية (انظر مكنون بروتيني ٥€١80۳٠۲م)‏ اذ ان 
البروتينات وما تؤديه من وظائف هي التي تعطي الخلايا الصفات التي تظهر عليها وتعطي النمط 
المظهري لها. 


نمط طبيعي ٥م‏ ١اس‏ 


وهو مصطلح نسبي وذلك لاعتبارات Kk‏ ة تتعلق بالظروف المطبقة. ولكن يمكن تعريفه على أنه: 
النمط المظهري ۸8۸01۷٥‏ الشائع في مجموعة من الخلايا وقد يكون أول نمط يعزل من الطبيعة 
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تحت ظروف معرفة مسبقا يتم تحديدها قبل الشروع بالعزل» وكل ما يغاير هذه الصفات يعد متغيراً 
1 عن الأصل . ولذلك تعد العزلة الأولى في مثل هذه الحالة المرجع للمقارنة على ما يستجد 
من الصفات . 

وتعرض الأنماط الطبيعية للعديد من برامج التطفير والتحوير على صفاتها عادة للوصول الى أفضل 
إنتاجية صناعية فبعد مرور الوقت تكون الأحياء المنتجة قليلة الصلة والقرابة بالأحياء الأولى التي 


نمو أولي pre-growIh‏ 

تنمية الخلايا الحية تحت ظروف خاصة عندما يراد تهيئتها لبعض العمليات متل التجفيف حيث توضع 
في محاليل مركزة قبل التجفيف » أو تنميتها بدرجة حرارة منخفضة لمدة قبل حفظها بدرجات حرارة 
منخفضة جدا مثل الحفظ تحت درجة حرارة الصفر المئوي . وتستعمل هذه التنمية في تحضير 
اللقاحات المستعملة في إنتاج الألبان المتخمرة وغيرها من العمليات التصنيعية الأخرى . ٠‏ 


نمو ئنائی ع1× u‏ ھdi‏ 

نوع من أنواع النمو ألتزايدي لمزارع الأحياء المجهرية المغلقة عند وجودها في بيئات تحوي نوعين 
من المصادر الكربونية التي يمكن أن تستعملها بالتعاقب . ففي الخمائر يمكن أن تستعمل الكلوكوز 
وعند نفاذه تكبح أنزيمات استهلاك الكلوكوز وتحت الأنزيمات الخاصة باستخدام المادة الثانية. ويظهر 
النمو الثنائي في بكتريا أامع هأ۸ءأ/ع۸ءئع النامية في وسط يحوي الكلوكوز واللاكتوز. ففي البداية 
تستهلك البكتريا الكلوكوز وعند نفاذه تنتقل لاستهلاك اللاكتوز بعد توقف النمو لفترة . ويحدث ذلك 
نتيجة لتأثير الكلوكوز الكابح لمسارات استهلاك المصادر الكربونية الأخرى (انظر كبح هدمي 
catabolic repression‏ » تأثیر الکلوکوز efe‏ oseعuاو‏ ) ويطلق على الظاهرة y×اھأd‏ › 
أو diauxic grow‏ الموضحة في الشكل الآتي: 


(/9 رکیز 


آ ی 7 ٤‏ 
ألاتحرأف التنانى 


7 
أللمو 


الكلوكوز 00 9|006 


0 60 120 180 240 300 360 420 480 540 6 


الزمن 


نمو عصفي stormy g/0W1‏ 
أحد أطوار النمو في الأحياء وحيدة الخلية النامية في مزارع مغلقة ويمثل الطور بين طور التأقلم 
والطور اللوغارتمي حيث تبداً الخلايا بالانقسام بسرعة ويقابل الطور ألتعجيلي ٥۲21|0١‏ اعcعcعa‏ 
6مم ويكون معدل النمو في هذا النمو عالٍ جداً وغير متزن . 
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unbalanced growIh jjlyتa نمو غير‎ 

الحالة التي لا تكون فيها محاور النمو متوازية . فالنمو بالنسبة للأحياء المجهرية يعتمد على محاور 
تحويها . وعند عدم ملائمة الظروف يطغى أحد المحاور على الأخرى مثل حدوث زيادة في الوزن 
SE e EGO SD‏ 
Na‏ 


synchronous growth jnljتa‎ gمi‎ 

النمو المتزامن للبكتريا هو انقسام جميع خلاياها في وقت واحد » ويمكن تحقيق ذلك من خلال السيطرة 
غل الظر وت الة كاغادة تو د رة خر و الي او اة كن الماد اة الطار هة ال 
رطخل فر لديا ور اقات اروك لرا عن حلا مر اة و کن رن 
امل ال اة كر الح و عه رة ع بن ورنة اترم ترك ب جا 
فاتافة جه ولذى حصن ور فة اترتيج مفربة فى وط زرغن رترت الرسط ينف خادما قن الحا 
البكترية الجديدة التي تنشا من الانقسام لا ترتبط بشدة الى ورقة الترشيح ويتم غسلها مع الراشح › 
وبذلك تكون جميع الخلايا في الراشح حديثة التكوين وفي الور نفسه من دورة حياة الخلية » 
والمعروف عن النمو المتزامن عدم استمرار إلا لأجيال قليلة . 


نواتج الايض الثانوي idiolites‏ 

مصطلح يطلق على نو اتج الايض الثانوي كsهاأامطاهأمص‏ Yاaلك”0عهء‏ والتي يكون انتاجها مرتبطا 
بانخفاض معدلات نمو الخلاياء وتنتج المواد بعد دخول الخلايا الى طور الركود العددي S20۸١2۲۷‏ 
6م من أطوار نمو الخلايا وتتمثل بإنتاج المضادات الحيوية والصبغات والمواد المكوثرة مشل 
الصموغ وغيرها(انظر طور الإنتاج ٣358‏ م0 ألا ) »> وعادة تكون مواد ذات تراكيب معقدة ولا 
علاقة لها بعمليات الايض الأولى متل الفيتامينات او الحوامض العضوية المنتجة لغرض تحولات 
الطاقة . ويمكن ان يستحث إنتاجها بعمليات التقييد بعد إنتاج الكتلة الحيوية وتقييد الخلاياء كما ان 
إنتاجها يمكن ان يستحث بالعديد من الوسائل متل إضافة مواد معقدة لا يتسنى للكائن الحي النمو عليها 
بسهولة او إضافة بعض المواد السامة ولكن بتراكيز قليلة او تغير درجات الحرارة او التلاعب بالأرقام 
الهيدروجينية وحرفها عن الأرقام المثلى للنمو او اي وسيلة أخرى تحرف الخلايا عن مسارات النمو 
الطبيعية . 


plasmolysaes شڻlمnكiڍلا نواتجچ‎ 

المواد الناتجة من تحلل الخلايا باستعمال الأملاح للاستخلاص » فالخمائر أو الطحالب التي تكون 
مصدرا لكثير من البروتينات وعوامل النمو مثل الفيتامينات يمكن أن تستخلص محتوياتها بعدة طرق 
منها الاستخلاص بالأملاح . 


exotic produCÎs غريب‎ چتlون‎ 

المنتجات النادرة التي يكون استعمالها بكميات قليلة ويمكن استخلاصها من الأحياء خاصة الطحالب 
الصغيرة التي تنتج بطرق التقنية الحيوية ولكن بكميات قليلة مثتل مركبات u2 ٣اك ٣٥‏ وار)اج التي 
تؤثر في الجهاز العصبي المركزي المنتج من أنواع جنس الطحلب ۳٣0۵٣۸‏ ومواد أخرى 
لها صفات علاجية تتتج من الطحلب |١٣4‏ ۸/۷1/84 والتي تعود صفاتها العلاجية الى احتوائها 
على مركبات ثنائيات الاندول البرومية كعا0ك"|-أط ك#عأة”أ"۳١۲ط‏ . ويمكن أن تدخل هذه المواد 
ضمن الكتل الحيوية المنتجة لتستعمل كأغذية كما في استعمال الكتل الحيوية الناتجة من الطحالب » أو 

يستعمل بعضها كمضافات غذائية . 
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نوlتج fusel products qi‏ 
مواد تنتج بكميات صغيرة في أثناء إنتاج الكحول الاثيلي بواسطة الخمائر وتختلف أنواعها وكمياتهما 
اعتمادا على السلالات المخمرة . وكذلك ظروف الإنتاج وتكون مهمة في نكهة المواد الناتجة . ومنها 
کحول ايزو اميل اهاهاه ارصههءا وخلات الاثيل ماةأهعه اإطأه وكذلك بعمض الحوامض 
العضوية مثل حامض الليمون والسكسينيك والخلات وبعض الاليهايدات مثل الاستيالديهايد وتعد 
المسئولة عن نكهة الأغذية المتخمرة مثل الألبان وغيرها . 


excretiO0n VeCÎOrS jlرفأإll‎ Jli 
نواقل كلونة تمتلك تتابعا" نيوكليوتيدي يشفر لببتيد يطلق عليه ببتيد الإشارة . يقع هذا التتابع قريبا" من‎ 
الغريب فيه . فاذا كانت قطعة 0۸ الغريبة حاوية‎ 0 N۸ موقع القطع بإنزيم التقييد والذي يتم غرس‎ 
على جين أصبح مرتبطا" مع تتابع ببتيد الإشارة فان بروتين ذلك الجين سوف يفرز خارج الخلية‎ 
والذي سرعان ما يزال من‎ )ءأو٠هأ‎ ء۴۹1٥‎ ١٥# بإرشاد من الببتيد المذكور (انظر تتابع الإشارة‎ 
. البروتين بعد عبوره غشاء سايتوبلازم الخلية‎ 
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هاکتروبین hygetropin‏ 
الاسم التجاري لهرمون النمو البشري وكذلك ألبقري المنتج بطرف تÎشڊ recombinant DNA‏ 
[NA technology‏ ولذلك یطلق على البشري منه ۲۸6۳ وألبقري (۲)86۳) ويستعمل في 
الإنسان لمعالجة التقزم النخامي والذي يجب ان يستعمل لمدة محدودة وتحت إشراف الطبيب لانه يؤثر 
في النشاط الجنسي للذكور والإناث . أما ألبقري فيستعمل لزيادة إفراز حليب الأبقار . 


ھایفات غير nمقanıة nonseptate hyphae‏ 
هايفات توجد في الفطريات الواطئة ولا توجد حواجز بين النوى الموجودة في خيوطها الفطرية » 
ويطلق عليها ايضا بالفطريات المتعددة النوى والتي تبدو كأنها كائنات ذات خلية واحدة تحتوي نوى 
متعددة في داخلها ومن الأمثلة عليها الاعفان التي تعود جmli Botrytis Mucor , Rhizopus‏ 


ھایفات مقanıة septate hyphae‏ 
هايفات توجد في الفطريات الراقية وتجد حواجز تفصل بين النوى الموجودة في خيوطها الفطرية 
ومن الأمثلة عليها الاعفان التي تعود Penicillium , Aspergillus سliجİ Jl‏ ڪ Fusarium‏ 
ڪ Alternaria‏ . 


هايفة hyp ha‏ 
تراكيب فطرية من خيوط مجهرية تتفرع في كل اتجاه خلال الوسط للحصول على الغذاء . وتعرف 
هذه الخيوط المجهرية بالهايفا . وهي مكونة من أنبوب رقيق شفاف مبطن بطبقة بروتوبلازمية متباينة 
في السمك حسب النوع . وأن البروتوبلازم يمكن أن يكون متصلاً أو مقطعا بحواجز تسى هأم56 . 
البروتوبلازم على جانبي الحاجز يكون متصلا بفتحات والتي تمر خلال الفتحة الرئيسة في الحاجز . 


هجين سايتوبلازمي cybrid‏ 
مصطلح مسكوك من كلمتين "45۳|م0لء و ك۸۷6۲ . ويمتل الهجين السايتوبلازمي للخلايا الحاوية 
على نواة من مصدر معین و 0۸ مايتوكوندري من مصدر آخر»ء وهذه الهجائن توفر إمكانيات 
كبيرة لدراسة دور الجينوم النووي وجينوم المايتوكوندريا في الوظائف الخلوية . ويمكن ان تحضر 
الهجائن من استعمال ااعع ۲٣٠١-2٥۲١‏ التي أزيل 0(۸ المايتوكوندري منها . وقد استعملت الهجائن 
في دراسة دور المايتوكوندريا في حالات مرض الزايهمير ومرض باركنسون ( الرعاش ) وغيرها من 


هدم حيوىيڃ catabolism‏ 

عمليات الايض التي تتم فيها هدم أو ت تحلل الجزيئات الحيوية الكبيرة متل الكربوهيدرات والدهون 
والبروتينات الى وحداتها البنائية الأساس كالسكريات البسيطة والأحماض الدهنية والأحماض الأمينية 
فضلاً عن الأحماض النووية والقواعد النتروجينية او نواتج هدم أولية مثل تنائي أوكسيد الكربون 
والماء والأمونيا ويصاحب هذه العمليات الكيموحيوية تحرير الطاقة بصورة مواد حاملة لها 
كالأدينوسين ثلاثي الفوسفات ۸1۴ والمرافقات الأنزيمية المختزلة (طاقة الإلكترونات) N۸5۲8‏ 
(flavin adenine dinucleotide, FADH>) , FMNHz flavin mononucleotide gl‏ 
yوكùلك )N۸0( ماcotinamide adenine dinucleotide,‏ . وتتم عمليات الهدم داخل الخلية 
وقد تتم خارجها عند تحلل المتعددات الى وحدات أصغر بوساطة الأنزيمات الخارجية (انظر بناء 
خلوي "اا0 2¬ )a‏ . 
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هرطمان اچ٥‏ 
نبات من الحبوب 521/۷2 4۷8۸4 يسمى الشوفان اييضا ينتمي الى وحيدات الفلقة والعائلة 
همم ويزر ع للحصول على بذوره وبالرغم من صلاحيته للاستهلاك البشري بعد إنتاج بض 
المواد منه مثل مسحوق الشوفان أة٥" ٥2‏ ولكنه يستعمل بشكل اكبر كعلف حيواني مثل للخيول 
والأبقار وغيرها » وتتصف بذور النبات بأنها مغذية جداً . يحوي النبات على الألياف الذائبة في 
الطبقات الخارجية للبذرة القادرة على تقليل الشكل المؤذي من الكولسترول |ا٥عاء‌ام٣c-L LD‏ 
وخاصة المركبات بيتا- كلوكانات وبذا يمكن ان يقلل من أمراض القلب » ومحتواه من الألياف الذائبة 
يفوق كل الحبوب الأخرى وعند تناوله يكون قليل الهضم وبذا يؤدي الى الشعور بالشبع لمدة طويلة 
وقدرت ۴0۸ ان الإنسان يكون بحاجة الى حوالي 3 غم/يوم منه . 
ويوجد ألبيتا- كلوكان في مصادر أخرى منها الحبوب على أنواعها وفي الخمائر والبكتريا والطحالب 
والعرهون » وفي الحبوب وفي الهرطمان فانه يوجد في جدران السويداء للبذرة . 
والمحتوى ألبروتيني للنبات مشابه لذلك الخاص بفول الصويا من حيث النوعية والذي يشكل 12- 
4 من وزن البذور بعد إزالة القشور والتي تعد النسبة الأعلى من بين الحبوب الأخرى › ويمتاز 
الهرطمان باحتوائه على أحد البروتينات الكروية وهو ١1ا2ة١‏ 2۷6 الذي يشكل %80 من البروتينات 
المخزونة في البدور» ويحوي على الكلوبيولينات التي تتصف بقابلية دوبانهها في الماء . ويدخل 
الهرطمان بشكل واسع في تحضير الأغذية الفعالة . 


aging هرم‎ 

حالة قلة الفعاليات وربما تلاشيها بتقدم العمر وتكون على المستوى الخلوي ومجموعها يمكن ان يظهر 
على الكائن الحي . ومن أهم العوامل المؤدية الى حالة الهرم هي مشاركة مركبات الأوكسجين الفعالة 
85 التي تؤدي الى تناقص واضمحلال الفعاليات التي تمثل أهم صفة لحالة الهرم . وقد وجد في 
@اأممr0s0‏ (ذبابة الفاكهة) والفئران المختبرية ان مدى الحياة يطول عند زيادة التعبير عن بععمض 
الإنزيمات المضادة لمركبات الأوكسجين الفعالة مثل إنزيم (superoxide dismutase)‏ 
10 الحاوي على المنغنيزء وان حذف جينات الإنزيم وغيره من الإنزيمات الممضادة للأكسدة 
يمكن ان تؤدي الى تقصير مدى الحياة 

ومن الطبيعي ان تكون لحالة الهرم أوجه ثانية اذ ان هذه الحالة المعقدة لا يمكن ان تكون نتيجة لسبب 
واحد او قليل من الأسباب . فالمعروف ان كروموسومات الخلايا حقيقية النواة تحوي على نهايات 
الكروموسومات ۳8۲۴5 0|ع] التي تساعد في ثبوت التركيب الكروموسومي ويقل انتساخها بمستوى 
معين بعد كل عملية انقسام وبمرور الزمن وحدوث عذد من الانقسامات تقصر الكروموسومات ولا 
تستطيع الخلايا الطبيعية الاستمرار في الحياة وتصل الى حالة الشيخوخة تم تموت ¢ امافي حالة 
الخلايا السرطانية فان الخلايا تستمر في النمو والانقسام نظراً لوجود إنزيم ٠6۲258‏ 0٥|ع]‏ الفعال الذي 
يساعد في إكمال انتساخ كل الكروموسوم (اي النهايات) › وبذلك كان استهداف فعالية الإنزيم إحدى 
الإستراتيجيات المهمة في القضاء على بعض السرطانات . 


diet pyramid ءاذغll هرم‎ 

شكل هرمي يستخدم لتوضيح طبيعة الغذاء ومكوناته في منطقة معينة بما يتناسب والعادات الغذائية 
والمستوى الاقتصادي العام للمجتمع فعلى سبيل المثال قامت منظمة الصحة العالمية بتحديد الهمرم 
الغذائي لمنطقة البحر المتوسط كما في الشكل التالي والذي يبين ان النسبة العظمى من الغذاء المستهلك 
يوميا من مصادر نشوية وهي تمثل قاعدة الهرم ثم الفواكه والخضراوات وغيرها في حين لا تستهلك 
شعوب البحر المتوسط اللحوم البيض ( الدجاج والسمك ) الا عدة مرات في الأسبوع بينما تستهلك 
اللحوم الحمر بدرجة اقل من ذلك وأوصت بضرورة ممارسة الرياضة بشكل أوسع نطاقا . 
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الهرم الغذائي لمنطق البحر المتو سط 


و کی اأصدار أت منفلمة الصحة العالمدك 


O 8 
aT DD ¢ ۵ 


أ 
A‏ فعاليات رياضية يوميا 


cellular aging هرم خلوي‎ 

التغيرات التي تحدث للخلايا الحقيقية النواة خاصة خلايا اللبائن . لقد درست الظاهرة بشكل مفصل في 
خميرة الخبز ووجد أنه بعد عدة انقسامات تدخل الخلايا طور الهرم او الشيخوخة 56۸68٤٥6۸٥٥‏ 
ويظن أن جينات الشباب ٣٥١‏ عن امل (۲۳لا) هي المسئولة عن هذه الظاهرة حيث تشفر 
لعوامل الهرم التي تكون بشكل جزيئات تتجمع في الخلية وتنقل الى أحفادها . وتتصف ظاهرة الهمرم 
بعدد من التغيرات الفسلجية والمظهرية مثل زيادة معدل حجم الخلية الأم الهرمة والخلايا المتولدة منها 
> ويظهر تجعد على سطح الخلايا الهرمة نتيجة تجمع ندب البراعم الحاوية على الكايتين . وترافق هذه 
الظاهرة صعوبة انفصال البراعم الجديدة عن الخلية الأم الهرمة › وتميل الخلايا الهرمة الى تجميع 
كميات كبيرة من 8۸ وزيادة محتواها ألبروتيني › وبتقدم الخلية في العمر يقل معدل تخليق 
البروتينات وتتغير فيها صفات أخرى مثل مقاومتها للإشعاع والعوامل الكيميائية كما يختلف ايضا عمر 
الجيل . 

ولهذه الظاهرة بعض الجوانب الإيجابية اذ ان الخلايا الهرمة تزداد قابليتها على التلبد والنزول للأسفل 
منفصلة عن الطور السائل في العمليات الإنتاجية . وتحدث هذه الظاهرة في خميرة الخبز بعد حدوث 
ما يقرب من 30-13 انقساماً خلال دورة حياتها . 


هرمون النمو البشري« rmoneإho human growth‏ 


هرمون مکون من 191 حامض أميني RET‏ ت المهاد hypothalamus‏ ويحتاج الى 
هورمونات أخرى للانطلاق وأداء الوظيفة . وظيفته ظيفته تشجيع نمو العظام والغضاريف ويجعل العظام 
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dwarfism‏ ryهtاuiاام‏ . ويمكن لهذه العاهة ان تعالج بالهرمونات والتي أصبحت متوفرة عن طريق 
الهندسة الوراثية واستعملت بنجاح . 


هرمون النمو ألبقري 0neټhorm0 bovine growth‏ 
هرمون بروتيني له علاقة بعمليات النمو في الأبقار ويفرز من الغدة النخامية ويسمى ايضا ع٥١‏ |60۷ 
matotrp7مoء‏ ویختصر الى 051 او غيرها من المختصرات . 
والهرمون 66۳١‏ يمكن ان ينتج بطرق الهندسة الوراثية والناتج يسمى ۲866۳ او هرمون النمو 
الصناعي والمسمى التجاري للنوع المهندس ١أم‏ ١96۲ل"‏ اذ تم نقل الجين المسئول عنه الى بكتريا 
أاco Escherichia‏ وسوق عام 1994 ٠‏ وكانت الزيادة في الحليب التي تم الحصول عليها %10 
على مدى 300 يوم في الأبقار الحلوبة اي ان الزيادة تكون على مدى مدة الحلب › ولا يتم قياس 
تأثيره على مستوى يوم ويوم لان كمية الحليب كما هو معروف تزداد وتنقص أثناء مدة إدرار الحليب 
وفق منحنيات معروفة لذلك يجب وضع خطط ملائمة لاستعمال الهرمون . وقديما كان يعتمد على 
جثث الأبقار لاستخلاص الهرمون . 
يستعمل الهرمون في الأبقار لزيادة إنتاج الحليب ويكون ذلك من تكسير المواد الدهنية لزيادة الطاقة في 
جسم البقرة وكذلك التقليل من موت الخلايا في الغدد اللبنية مما يؤدي الى زيادة إنتاج الحليب . 
ولكن استعمال هرمون النمو لزيادة الحليب له بعض الجوانب السلبية فهو يمكن ان يزيد من احتمالية 
إصابة الضرع بالالتهاب » كما أشارت الدراسات الموسعة انه يؤثر على خصوبة الحيوان في %40 
من الحالات وكذلك إصابة الحيوان بالعرج ٣655‏ 6| في %55 من الحالات . أما بالنسبة للإنسان 
فلم تسجل حالات سلبية واضحة حول استعمال حليب ولحوم الأبقار المحقونة بالهرمون المهندس وراثا 
ولكن لا تزال هناك مخاوف من ان الهرمون يزيد من إنتاج مستلمات الأنسولین e‏ |ا-i۸اinsu‏ 
growth fact0-1‏ (6۴-1|) خاصة وانه لا يدمر بالتسخين ولا يتضرر بالهضم في جسم الإنسان 
وان الجزيئة تمتص وبسهولة أكثر فى الأطفال › ومن ناحية ثانية فان 0۴-1| يعد أحد عوامل النمو 
للخلايا السرطانية في الإنسان ويحافظ على صفاتها الخبيثة وتطورها وقابليتها على الغزو › كما ان 
العامل له علاقة وثيقة بسرطان القولون . والعامل ايضا يمكن ان يزيد من حساسية خلايا جسم الإنسان 
للمسرطنات والمبيدات التي تصل الجسم بالغذاء . 
ولذلك اختلفت التشريعات ووسائل التنظيم في الدول المختلفة والبعض منها أقر ذكر عبارة صريحة 
حول استعمال الهرمون المهندس على بطاقة الغذاء . وهناك بعض الفحوص التي يمكن استعمالها 
للكشف فيما اذا كان الحيوان قد عومل بالهرمون بالاعتماد على ان الأبقار المعاملة يكون حليبها يحوي 
على مستويات منخفضة من البروتينات التي ترتبط بالحوامض الدهنية في حبيبات دهن الحليب ٠.‏ 


ھستوناٽت histones‏ 
بروتينات قاعدية تحتوي على نسبة عالية من الأحماض الامينية القاعدية خصوصا الارجنين 
واللايسين ويفتقد تركيبها الى التربتوفان . وزنها الجزيئي يتراوح بين 10000 الى 20000 دالتون 
وهناك خمسة أنواع منها استناداً الى نسب محتواها من اللايسين والارجنين . تذوب في الماء والمحاليل 
الحامضية والقاعدية المخففة ولا تذوب في محاليل الامونيا المخففة على خلاف البروتامينات 
685اiص8هادام‏ توجد مرتبطة مع الأحماض النووية 85٣0أءاامعاعا"‏ في المواد الوراثية للخلايا 
حقيقة النواة . 


ھضم digestio0¬‏ 
عملية تحليل المواد الغذائية الكبيرة والجزيئات الرئيسة متل الكربوهيدرات والدهون والبروتينات الى 
مركبات ووحدات بنائية أصغر مثل السكريات الأحادية والأحماض الدهنية والأمينية في الجهاز 
الهضمي للكائن الحي ۷۷/0 ١‏ أو في أنبوبة الاختبار في المختبر ۷/۲0١‏ ۸/ . ومن الناحية الحيوية 
فأن عملية الهضم هي إحدى عمليات التغذية والتي تتبع عملية تناول الغذاء . وهناك نوعان من الهضم 
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هما : الهضم الآلي (انظر هضم آلي ١‏ 0|أsمواك‏ اأجءأمماcمص)‏ والهضم الكيميائي (انظشر هضم 
كيميائي (chemical digesİi01‏ . 


هلام نباتي eوھاuciص‏ 
مادة لزجة تحيط بعض البذور النباتية أو تحيط الجدران الخلوية للنباتات المائية وتتكون من %85 ماء 
و %9 بروتين و %4 سكريات و %0.7 رماد » وتكون مادة جيدة لنمو الأحياء المجهرية . وقد تعيق 
هذه الطبقة أجراء عمليات التخمر لبعض البذور متل تخمر بذور القهوة وذلك لأنها تكون صلبة عندما 
تكون جافة وتصبح مخاطية لزجة عند ترطيبها . 


metabolic engineering هندسة الايض‎ 

تعني هندسة وتغيير المواد الوراثية ليس لإنزيم او مركب واحد في الخلية وانما لمسار كامل . وذلك 
لان الهندسة الوراثية تهدف في معظم الأحيان تغيير جين معين او مجموعة صغيرة من الجينات التي 
تقوم بإنتاج بروتين كفوء لتحصل له زيادة في كمياته ولكن هذا البروتين لا يعمل لوحده في الخلية وانما 
يجب ان يكون ضمن شبكة من التفاعلات الكيماوية الأيضية › وعليه فان مفهوم الهندسة الوراتية 
بمنظوره الضيق بدأ يتلاشى ليحل محله الهندسة الحيوية ١91١٥6۲١٣9‏ 06ط او هندسة الايض . و 
هنا تعقدت الأمور حول فهم التغيرات لذلك ظهرت ما يسمى بالمعلوماتية الحيوية bioinformatics‏ 
مستفيدة من علوم الحاسوب وإمكانية إيجاد العدد الكبير من العلاقات والتوقعات لتساعد في هذا المجال 
> ووضعت قواعد معلوماتية تخص جميع جوانب الايض الحيوية لتسهل أولا إيجاد نتائج التغيرات على 
النطاق النظري قبل الذهاب الى التطبيقات العملية (انظر دراسة Sئءأا0-)‏ . 


هندسة lلبرgتيliت protein engineering‏ 
ويقصد به تغير جزيئات البروتينات خاصة الأنزيمات . وتهدف عمليات التحوير الى إنتاج أنزيمات 
ذات تراكيب ثلاثية ذات ثبوت عالي أب لبعض الظروف متل التغيير أو التطرف في الرقم الهيدروجيني 
ودرجات الحرارة . 
وتسلك هندسة البروتينات طريقين أساسيين : الأول خاص بالمواد الوراثية المسئولة عن تخليقها ويمكن 
أن تتم بعمليات التطفير العشوائي كأوهعوهأا 0۳ك”ه۲ والتي يمكن أن تؤدي الى نتائج إيجابية 
والأفضل منها إتباع عمليات التطفير الموجه كأئمعوهةاuص‏ dءاdirec‏ هاا والذي يتم على 
بروتينات معروفة التوالي بالنسبة للحوامض الأمينية ويتم تغير بعض الحوامض الأمينية الذي يؤدي 
الى زيادة ثبوت الأنزيم وفعاليته . 
أما الطريق الآخر فيتناول البروتينات والأنزيمات المخلقة وتجري عليها بعض التحويرات التركيبية 
بمعاملات كيميائية أو أنزيمية أو تغير التداخلات الكهربائية المستقرة electrostatic‏ 
565 اعا" أو تغير التداخلات بين الوحدات الثانوية للأنزيمات » أو زيادة الجسور ثنائية الكبريتيد 
bridge‏ hidماdisu‏ أو غيرها . ويطلق على هذه التغيرات بعض الأحيان بالطفرات الكيميائية ومن 
أفضل الأمثلة عليها هي التحويرات التي جرت للأنزيم #ءهمامامومام الذي حور تركيبه بحيث 
أصبح مقاوما لتراكيز عالية من الحوامض ويستعمل على نطاق واسع في المستحلبات الغذائية . 


هندسة البروتينات الحيوية protein bioengineering‏ 
عملية هندسة البروتينات بالاعتماد على التغيرات الوراثية لجعلها تؤدي أغراض مخئلفة وتغير بععمض 
صفاتها (انظر تصميم جزيئي للبروتينlاٽت .(protein molecular desig‏ 


metabolic engineering ۂيضيألl هندسة العمليات‎ 


التحويرات التي تجري على الخلايا الحية من الناحية الوراثية لغرض زيادة قابليتها على إنتقاج مادة 
معينة متل زيادة إنتاج الكحول في الخمائر . أو تحوير الخلايا بإدخال مورثات معينة لغرض إنتاج 
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مواد لا تستطيع إنتاجها في الحالة الطبيعية . وعادة لا تلاقي هذه الهندسة النجاح الكبير » لأن هناك 
العديد من العراقيل التي تقف في وجه التغيير متل تطبع الخلايا لمسارات معينة › كما أن هذه النوعية 
من التغيرات لا يشمل تغيير تفاعل أنزيمي واحد فحسب وإنما تشمل مسار يحوي أكثر من خطوة أو 
تفاعل . وتستبعد الأحياء المهندسة من الاستهلاك البشري المباشر نظراً لعدم ضمان عواقب استعمالها 
على الأقل في الوقت الحاضر (هندسة الاييض (metabolic engireeriıg‏ . 


هندسة إنتاج حامض lلتdı engineering lactic acid production‏ 
التحويرات الوراثية التي تؤدي الى إنتاج النظير المطلوب من حامض اللاكتيك . فالحامض ينتج 
بوصفه أحد مواد الايض الأولي المتعلق بإنتاج الطاقة » وبعض الخلايا تنتج النظير اليساري الدوران 
(ا) وأخرى تنتج النظير اليميني الدوران (0) اعتمادآ على فعاليات كئ6٣هنق‏ 4۸/ الجينات المسئولة 
عن تخليق أنزيم نزع هيدروجين اللاكتات ٥2٥‏ وها كعك ماهاعها » ويمكن بالتأثير في هذه 
الجينات وتعطيل بعضها إنتاج حامض بالنظير المطلوب . وهذه الهندسة مهمة في عمليات إنتاج الألبان 
المتخمرة . 


bioengineering يي‎ ةwدi‎ 

تعني هندسة العمليات الأيضية ٠٥6۲١١9‏ أو٣ه‏ ءأامطاهأه" » وهي تبتعد عن مجال الهندسة الوراثية 
التقليدية والتي تقتصر على تغيير المواد الوراثية او إضافتها والتي لا تلبي في كثير من الأحيان النتائج 
المرجوة منها لان البروتينات والإنزيمات عند تغير فعاليتها او تراكيزها نتيجة للهندسة الوراثية فهي لا 
مل ا واخ ا ا وا ت عو كات اك ن اف الو ات و ارات 
الأيضية المختلفة ء ولذلك خضعت عمليات التغيير بالهندسة الوراثة آل التنحيض والذر اسة من خلال 
المعلوماتية الحيوية بما تضمه من دراسات الجينوم ٥S‏ "96۸0 ودراسات البروتينات ٣١1٥S‏ ۲060م 

ودراسة النسخ S٥أ"0أم|۲ S٥‏ وغيرها من الحقول الدراسية . 
وقد شددت التغيرات في مجال علوم الأغذية التي تعد للاستهلاك البشري المباشر وأكثرها تقدما هو 

مجال علم الألبان وما يحويه من تطبيقات لبكتريا حامض اللاكتيك . 


ھندسة ور lأية genetic engineering‏ 
مجموعة تقنيات تعنى بإعادة ترتيب المناهج الوراثية للكائنات الحية بغية تحسين خواصها الوراثية او 
إكسابها صفات وراثية جديدة لم تكن تمتلكها سابقا . يشتمل هذا المفهوم العام للهندسة الوراثية على كل 
الطرق التي من شانها ان تقود الى النتائج المذكورة من طرق تربية النباتات والحيوانات وتضربيها 
والطرق الوراثية التقليدية كأحداث الطفرات الوراثية وعمليات التحول والتنبيغ والاقتران في الأحياء 
المجهرية وتهجين الخلايا بالاندماج البروتوبلاستي › فضلاً عن تقنيات توليف اتحادات جديدة من 
04 واستخدامها في عمليات الكلونة . وكان ظهور المصطلح متزامنا مع التطورات التي شهدتها 
تقنيات عزل قطع 04 وتنقيتها ونقطيعها بإنزيمات قاطعة وانتقاء قطع مميزة منها بطرق متطورة › 
وربط هذه القطع بنواقل الكلونة وإدخال 0(۸ المؤتلفة بهذه الطريقة في كائن آخر لا يحتوي أصلا 
مل هذه 9N‏ > وبكؤن قادرا قلي التعير عن الضفات الر ر اة المخمر نة لبها اذك فان 
المصطلح كثيرا ما يستخدم للإشارة الى هذه التقنية تحديدا والتي تسمى كذلك بكلونة الجين او تقنيات 
إعادة تولیف DNA‏ . وقد أمكن عن طريق الهندسة الوراثية ية تحقبة تحقيق الكثير من الانجازات العلميية 
التطبيقية بما يخدم البشرية › غير انها » مع ذلك وم ادو کے ا عر ا 


obligate aerobes هوائيات إجبارية‎ 


الأحياء التي تحتاج الأوكسجين للنمو وتستعمله بصفة مستلم نهائي للالكترونات للأكسدة المواد للحصول 
علی الطاقة . وهذه الأحياء تمتلاك السلاسل التنفسية المرتبطة بالأغشية التي تتکون من عدة مكونات 
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تتدر ج في جهود الاختزال - الأكسدة . وتحوي الخلايا على وسائل دفاع متثل أنزيم عل|×۲0 S16‏ 
dismutase‏ للتخلص من 48|×٠6۲0ملاء‏ وأنزيم الكاتليز والبيروكسيديز . ومن الأحياء الهوائية 
الإجبارية البكتريا 40610602٥6"‏ المستعملة في إنتاج الخل . 


هوائیات اختیارية robesضڍa facultative‏ 
الأحياء المجهرية التي تعيش تحت ظروف لاهوائية ولكن تستطيع النمو تحت الظروف الهوائية وتحتاج 
الخلايا الى تخليق البروتينات والأنزيمات الواقية عند تغير ظروف التهوية . 


growth hormone (GH) gail هرمون‎ 

يدعی سوماتوتروبين وهو ببتيد متکون من 191 حامض أميني وزنه الجزيئي حوالي 21000 يفرز 
عن طريق الفص الامامي للغدة النخامية له دور في زيادة نمو العمود الفقري ويزيد من وزن الجسم 
ولهذا يطلق عليه هرمون النمو ويساعد في عمليات البناء الخلوي وفي حركة الدهون من الأنسجة 
الدهنية فدوره هنا تغيير عمليات الايض من ايض الكربوهيدرات الى الدهون والبروتينات » ويحفز غدة 
البنكرياس على إفراز هرمون الأنسولين عندما يزداد مستوى الكلوكوز . أن نقص إفراز هذا الهرمون 
يؤدي الى حالة التقزم بينما تؤدي زيادته الى حالة العملقة (انظر عملقة ۳أ 93|ل) ويؤدي الى حالة 
تضخم أعضاء الجسم من أطراف وأصابع وتضخم عظام الوجه والفكين (انظر تضخم العظام 
¥اe92صoاءه)‏ كذلك زيادة إفرازه أو إعطائه للحيوانات يؤدي الى ظهور داء السكر النخامي (انظر 

الجينات المسئولة عن تخليقه بطرق الهندسة الوراثية ويستعمل في علاج حالات التقزم . 
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واسمات biomarkers gı‏ 
ENG COE GR DT‏ 
في لکن الي ما رين وور GT‏ السكري 


واسمة ورlة genetic marker‏ 
مصطاح يستخدم للإشارة الى جين يمكن تشخيصه بسهولة من نواتجه او من صفته الظاهرية او طرازه 
المظهري . لذلك تستخدم لمتابعة ذلك الجين في عمليات الكلونة او عمليات تكوين توليفات جديدة من 


واقیات تliفذيۂ osmoprotectants‏ 
مواد مختلفة تقي الخلايا من الضغوط التنافذية وتختلف في طبيعتها الكيميائية فقد تكون كحولات متعددة 
مثل الكليسرول كما في الطحالب أو تكون حوامض أمينية معينة في البكتريا وفي الخمائر مثل خميرة الخبز 
يعد سكر التريهالوز من أهم واقيات الخلايا . وتستعمل هذه الواقيات لحماية البروتوبلاستات المشتقة من 
الخلايا النباتية » وكذلك يمكن أن يستعمل كلوريد الصوديوم كمادة واقية للحفاظ على الخلايا الحيوانية غير 
المحتوية على جدران خلوية من الانفجار ويستعمل بتركيز %0.85 كما في المحلول الملحي الفسلجي . 


bioprotectants ıı تايفاlو‎ 

الأحياء التي تقوم بحماية المواد من مهاجمة الأحياء الأخرى الضارة وتكون أما من البكتريامتل 
Pseudomonas cepacia‏ و Bacillus subtilis‏ و 8B. thuringiensis‏ التي تستعمل في معالجة 
الإصابات الحشرية والفطرية . ومن الفطريات الواقية أنواع من فطر ١‏ ء/ل/اهارء؟ التي تستعمل 
لمكافحة الفطريات الملونة للخشب » وكذلك فطر 2٣٠۸0۵6۲ء‏ |7 الذي يستعمل في مكافحة العديد من 
الفطريات الضارة › وبذلك يساعد استعمال هذه الواقيات فى الحذ من استعمال المز اد الك#بائحة ونمكشن 
اعتبار بكتريا حامض اللاكتيك من الواقيات الحيوية نظرا لما تضفيه من الحماية على المنتجات الغذائيية 

المصننعة بالتخمز . 


واهبات الهیدروجین 0۲٣0ل‏ - ٣‏ 

مواد مختزلة تعمل كواهبات للهيدروجين ٠‏ أي تكون مصادر للطاقة وهي المهمة في أغلب الأنظمة الحيوية 
التي تستعمل الطاقة الكيميائية لحياتها » كما أنها تكون مهمة بالنسبة للأحياء التي تقوم بعمليات التخليق 
الضوئي. ومن أهم واهبات الهيدروجين هي الكربوهيدرات والهيدروكربونات › وفي العمليات الإنتاجية يتم 
اختيار واهبات الهيدروجين (مركبات الطاقة) وفق العملية الإنتاجية . 

als‏ يتم نزع الهيدروجين ES‏ اا ور أخرى أفاء 
الأكسدة 5 اختزال ا أن تصل الى المستلم النهائي ويمرور الهيدروجين في هذه السلاسل : يتم ET‏ 
الطاقة منه ليحول الى مركب ادينوسين تلاثى الفوسفات لتستفيد منه الخلايا . ولذلك تعد الحلقة الأولى فى 
عمليات أكسدة المواد الغذائية لإنتاج الطاقة . 
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وحدات تكاثر الفطريات sعاguةم٥۲م‏ 

وحدات تكاثرية لا جنسية » تطلق على الأبواغ الكونيدية (انظر ابواغ كونيدية هأكأ/C0‏ ) وهي غير 
متحركة وقد تنفصل هذه الوحدات عن التركيب الذي يحملها أو تبقى على شكل سلسلة متقصلة أو مفككة 
ويمكن ان تطلق على قطع الغزل الفطري التي تستطيع النمو والتكاثر . 


colony forming unit (C.f.U) وحدة تكوين مستعمرة ) و.ت.م(‎ 

مصطلح يعبر به عن عدد الأحياء المجهرية الموجودة في نموذج ما بعد إجراء عملية الزرع له في 
الأطباق الحاوية على أوساط زرعية صلبة وتنميتها عند درجة حرارة معينة تسمح بنمو وتكاثر هذه الأحياء 
ومن ثم عد المستعمرات النامية وضرب عددها في مقلوب التخفيف فيكون الناتج النهائي ممثلا' لعدد 
الأحياء المجهرية في الغرام الواحد او المللتر الواحد من العينة معبرا" عنه بوحدة تكوين مستعمرة › 
بافتراض ان كل مستعمره قد تكون ناتجة من نمو وتكاثر خلية ميكروبية واحدة او تجمع لعدد من الخلkايا‏ 
المتجاورة وتختصر بالانكليزية الى ل0۴ او لاأ وفي العربية و.ت.ءم . 


وذمة وعائية ٥^2‏ dء٥angi0‏ 
احد الأعراض المهمة التي ترافق الحساسية الغذائية لبعض أنواع الأغذية وتكون مرتبطة بزيادة أعداد 
الخلايا الايوزينية (الحامضية) وترافق أعراض أخرى متل الشرى وارتفاع درجات الحرارة وزيادة الوزن 
بنسبة تصل الى %18 » وفيها تنحل حبيبات الخلايا الصارية وتطلق مكوناتها مما يؤدي الى تغير نضوحية 
الأوعية وتجمع السوائل . 


وراث عك reverse genetics‏ 
طريفة لاكتشاف وظيفة الجين التي تتم بطريق معاكس لترتيب الجين الطبيعي او ما يعرف ب e‏ 
5م او الوراثة التقليدية . ففي الوراثة التقليدية يتم البحث لإيجاد أساسيات النمط المظهري 
الصفة المميزة لوجود جين معين» في حين في الوراثة العكسية هو محاولة إيجاد الأنماط المظهرية 
أولا التي تشتق من توالي محدد من 0۸ ولذلك فالمحاولات في الوراثة العكسية هي محاولات ربط 
توالي محدد وتأثيره في الكائن الحي . 
وقد أمكن باستعمال الوراثة العكسية إيجاد لقاحات وقائية لفيروسات أنفلونزا الطيور لاا aVİa۸‏ 
. اذن فالمصطلح يعني إيجاد تأثير توالي محدد في النمط المظهري للكائن وإيجاد وظيفتقه 
الحيوية » ويكون ذلك بإجراء تغيرات في N۸‏ 0 وملاحظة تأثيرها في الكائن الكامل . وهناك عدة طرق 
لإحداث التغيرات منها الحذف العشوائي للقواعد مثل استعمال أشعة كاما › او إقحام قواعد جديدة او حث 
طفر ات نقطية "u0 ٣5‏ ”امم او إجراء التطفير ارئموج site-directed mutagenesis‏ « او 
تطبیق تداخلات )۸۴NA( RNA interfere ۸Nce RNA‏ الذي یستعمل للتداخل واضطراب معظم 
الجينات الموجودة في الجينوم . 


وراثة لاجiıي epigenetics‏ 
التغيرات الحاصلة في النمط المظهري ٥م۸6۸01۷م‏ دون حصول تغيرات في تركيب N۸‏ 0 او تواليات 
قواعده . والتغيرات يمكن ان تبقى طول حياة الخلية » استعمل المصطلح للمرة الأولى عام 1942. وكان 
في بداية استعماله يعني عمليات التمايز التي تحصل للخلية . ووضعت عدة تعاريف للظاهرة تختلف في 

بعض التفاصيل ولكن وق ر آنفاً. 
على المستوى الجزئي تتم العمليات والتغيرات التابعة للوراثة اللاجينية بأكثر من آلية اذ يتم إحداث 
A‏ اذ تضاف 
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مجموعة مثيل الى القاعدة النتروجينية السايتوسين في المواقع الخامس كما في جزر 006 وتتحول القاعدة 
الى 8٣أدهاأرc‏ ارطاأمصm-5‏ التي لا تستطيع الخلايا قراءتها. وتوجد بعض الإنزيمات التي لها ألفة عالية 
للسايتوزين المرتبط بالمتيل وعند ارتباطه يؤدي الى مثيلة القاعدة في الشريط المقابل » وعادة يكون N۸‏ 
الحاوي على المثيل غير فعال . أما الآلية الأخرى فتتم بتحوير ال ات عند ذيل جزيئة الهستون 
التي تحور بشكل كبير ومن هذه التحويرات حدوث عملية المثيلة › الاستلة او الارتباط بالبروتين المدمر 
atiاubiguity‏ او حدوث عملية فسفرة وغیرها . وقد ترتبط أحد هستونات الجسيم النووي عند النهاية 
الموجبة مع النهاية لهستون او ذيل هستون الجسيم المجاور › ويمكن عند حدوث أستلة للحامض الأميني 
اللايسين يؤدي الى عدم التداخل وجعل الكروماتين مفتوح ¢ ولذلك قي العادة تکون عملية الاستلة معاكسة 
لعملية المثيلة فمثيلة اللايسين تؤدي الى إسكات الكروماتين . 

والآلية الأخرى التي هي امتداد كما ذكر آنفاً هو تحول الكروماتين الحقيقي 61٥۸۲0۳8١‏ الى 
كروماتين متباين مكثف مما يؤدي الى إيقاف التعبير عن الجينات الموجودة في تلك المنطقة » ومتل هذا 
التغير يحدث للخلايا عند التمايز ويكون بمثابة constitutive 166۲0٥۸۲0۳81۸‏ حیث تبقی بعض 
الجينات معطلة » وتعبر الخلايا فقط عن الجينات التي تساعدها في وظيفتها لذلك كان للتغذية في الأيام 
الأولى من حياة الجنين مهمة جدا لتساعد في عمليات التمايز . ولذلك يلاحظ ان التغيرات في الهستونات لا 
يستورث في الخلايا الناتجة . 

ومن مظاهر الوراثة اللاجينية تأثير الوراثة الناتج من الأم اا6 اج١۲مامم‏ لأنها تساهم بالقسط الأكبر 
من مكونات البويضة الملقحة . 

أما الطريق التالث الذي يؤدي الى الوراثة الخلوية اللاجينية هي اشتراك جزيئات ۸١۸‏ والتحويرات التي 
تجري على نواتج انتساخ الجين وترجمته » اذ ان بعض التحويرات تؤدي الى إنتاج جزیئات من ANA‏ 
مخاطة 80۲۳ء ام5 وليست الأصلية » كما ان بعض الخلايا او في بعض الحالات يتم تكون جزيئات 
من RNA‏ تسمی |8۴۸ ( أ آتية من "١۴۲۵۴۸٥8‏ |) والتي تؤدي الى منع التعبير عن بعض الجينات . 
أما من الطرق الأخرى للوراثة اللاجينية هو وجود البريون ١۲0م‏ وهي أشكال خاصة من البروتينات 
تؤدي للإصابة . 

و طرق أخرى للوراثة اللاجينية في الخلايا حقيقية النواة » أما في الخلايا البدائية النواة فتكون 
عملية المثيلة للأدنين بدلا من السايتوسين »› وتكون مرتبطة بضراوة الأحياء وخاصة البكتريا . 

ولدراسة الوراثة الخلوية اللاجينية أهمية كبيرة في فهم تطور وتمايز الخلايا والأنسجة من الخلايا الجذعية 
> كما ان لها أهمية كبيرة في التطبيقات الطبية لمعالجة بعض الأمراض الوراثية وكذلك تطور الأحياء . 
وقد تمت الاستفادة من المعلوماتية الحيوية وإدخال برامج الحاسوب لإنشاء ما يسمى computational‏ 
8| . وركزت بعض الدراسات على عمليات التسرطن التي يمكن ان تحدث دون ان يحصل 
اي تغيير وراثي وهذه الحقيقة عكست (كما هو معروف مسبقا) ان المواد المسرطنة ليس بالضرورة ان 
تکون مواد مطفرة او مغيرة لل 0٥×۸‏ . 

ويتوقع ان يكون مجال الوراثة اللاجينية من المواضيع الساخنة وقد حظيت بأكبر التخصيصات المالية عام 
٠» 8‏ وأغلب الدراسات الإنسانية في هذا المجال تتم باستعمال التوائم المتماظة أ0۸02¥90" . 


وراثة لاجينية تخذgية nutritional epige netics‏ 
علم يدرس علاقة الأغذية بالوراثة اللاجينية sءأأ6"‏ هوام والتي لا تخص التركيب الوراثي وانما ما 
يتعلق بعمليات التعبير عن المعلومات الورائثية مثل عمليات مثيلة 04 وتحولات الكروماتين التي تو 
في ناتج التفاعلات على النمط المظهري او ا و BT‏ 
التباين المتفاوت بين سكان نصف الكرة الشمالي والجنوبي والمناطق المختلفة من العالم نتيجة اختلاف 
العادات الغذائية (انظر وراثة لاجينية كءاأ6"هوامم) . 
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overweight دئilj‎ jj 

الزيادة بوزن الجسم منسوبة إلى طول الشخص وتختلف حسب العمر والجنس والحالة الفسلجية . وتكون 
الزيادة بالوزن في هذه الحالة نتيجة لزيادة دهون الجسم بشرط أن لا تزيد على النسبة التي تصبح فيها 
الحالة سمنة (انظر بدانة (obesity‏ وهي حوالي %15 زيادة بوزن الجسم الطبيعي ¢ وهناك فرق بين 
السمنة والزيادة بالوزن في الحالات الطبيعية متل زيادة وزن الشخص في عمر الشباب نتيجة لبناء الأنسجة 
العضلية لاسيما الرياضيون ومنهم رياضيو كمال الأجسام ورفع الأثقال والمصارعون وهم يحتاجون إلى 
كتلة عضلية كبيرة وكذلك عمال البناء والحدادة الذين يمارسون أعمالا شاقة » وتكون الزيادة فى الوزن 
مفضلة أيضا في حالة المرأة الحامل حيث ينظر للحالة الطبيعية للحمل بالزيادة في وزن ال شا 
بوزن المرأة قبل الحمل . 


وسط أغliئي enriched medium‏ 
لتشجيع نمو نوع ( او أكثر ) من الأحياء المجهرية › فعلى سبيل المتثال يمكن إضافة اللاكتوز الى الوسط 
الغذائي لزيادة أعداد الأحياء المستهلكة اللاكتوز . 


selective nediu n ڪJئاقتنا وسط‎ 
N O O TT 
: توثر في البكتريا ا البكتريا ا‎ 


وسط تركيبي synthetic "medium‏ 
وسط غذائي يستخدم لتنمية الأحياء المجهرية يتكون من مجموعة مواد كيمائية معروفة وبتراكيز محددة 
وهي قد تكون بسيطة تتكون من عدد قليل من المواد او معقد يدخل في تركيبها مجموعة كبيرة من المواد 
كالوسط التركيبي المستخدم لتنمية بكتريا اام 2أ۸ء//۸8ء5ئع الذي يتکون من كبريتات الصودیوم 
وکلوکوز وماء . 


وسط تفریق+jJ differential e dium‏ 
الوسط المتضمن إضافة بعض المواد او المركبات الكيمائية الى وسط زرعي عام لتؤدي الى نوع من 
النمو او التغير ( بعد التلقيح والحضن ) الذي يسمح للتفريق بين الأنواع المختلفة من الأحياء المجهرية . 
فعلى سيبل المثال يؤدي ظهور منطقة تحلل على وسط أكار الدم الى التمييز بين البكتريا المحللة وغير 
المحللة لكريات الدم الحمر . 


bwgط‏ jرعٴj culture medium‏ 
الوسط الذي يحتوي على كافة المتطلبات الغذائية اللازمة لنمو الكائن وتكاثره › وتكون الأوساط الزرعية 
اما طبيعية كالدم والتربة والماء > او صناعية ( تحضر في المختبرات ) والمشابهة في مكوناتها الأساسية 
لتلك المتوفرة في الأوساط الطبيعية . وتقسم الأوساط الزرعية الصناعية الى أوساط معقدة وأوساط مركبة 
كيمائياً » كما يمكن ان تكون الأوساط الصناعية عامة تستخدم من قبل أنواع مختلفة من البكتريا او 
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الفطريات او انتخابية تستخدم لعزل نوع معين من الأحياء المجهرية وتفريقية للتميز بين أكثر من نوع 
و د ا ن ارات اه رن وع ممن اسا ار 


complex medium iza وسط زرعي‎ 

هو الوسط ألزرعي الذي يحتوي على مكونات لا يعرف تماما تركيبها الكيماوي ولا تركيزها »› وعموما 
فان الأوساط المعقدة تحتوي على خلاصة لحم البقر او خلاصة الخميرة الغنية بالبروتينات والكربوهيدرات 
وغیرها من المواد والببتون ( المتحلل الإنزيمي للبروتينات والمركبات النتروجينية الأخرى ) › وفي 
بعض الأحيان يضاف سكر الكلوكوز الى هذه الأوساط . ومن الأمثلة على الأوساط المعقدة وسط ( المرق 
المغذي ) الذي يستخدم لعزل وتنمية البكتريا ووسط البطاطا - دكستروز - آكار المستخدم للفطريات . 


وسط صliعڦٳj artificial medium‏ 
زسط تخد لنتة الأحياء المجرية :يتم تر كيه من موا مختفة فة٤‏ مل خااضة اللخم و تلض 
الخميرة والتربتون والسكريات وأحيانا بعض الصبغات والعوامل المثبطة بكميات محسوبة من كل منها تلبي 
الاحتياجات الغذائية للكائنات المجهرية متال ذلك وسط 1ڙa9a malt extract agar , nutrient‏ 
agar base ,‏ 0dماط‏ وغيرها . قد تكون هذه الأوساط سائله او مصلبة عندما تضاف لها مادة مصلبة 
مثل أكار - أكار او الجيلاتين . وقد تكون عامة او تفريقية او انتقائية . 


وسط غذائي İدi” minimal medium‏ 
وسط غذائي يستعمل لتنمية العديد من الأحياء المجهرية ويحتوي عل المواد الأساسية البسيطة للنمو من 
مصدر نيتروجيني (مختزل التكافؤ) مثل أملاح الامونيوم أو أحد الحو امض الأمينية مثل حامض الكلوتاميك 
ومصدر كربوني عضوي مثل الكلوكوز الذي يستعمل كمصدر للطاقة والكربون ويحوي ايضا بععمض 
الأملاح الضرورية على هيئة مواد دارئة مثل فوسفات البوتاسيوم وبعض العناصر الأخرى متل أملاح 
المغنسيوم والكبريت وكلوريد الكالسيوم وغيرها . 
والأحياء التي تنمو في هذه الأوساط تسمى أولية التغذية ١٠٣أ0اه۲م‏ ويكون نموها بطيئا نظرآ لزيادة 
الحمل الايضي على الخلايا ووجوب تخليق كل ما تحتاجه من الجزيئات اللازمة لنموها وفعالياتها . 
وتستعمل الأوساط قي الدراسات الفسلجية للأحياء وكذلك الدراسات الوراثية وتحديد متطلبات الأحياء من 
العناصر وعوامل النمو (انظر تحديد العوز الغذائي ¥أم ۸09۲3 ×لا) . وتستعمل في تحديد بعض 
المواد من الأغذية . 


وسط مركب كيميlَيً chemically —- defined medium‏ 
الوسط ألزرعي المعروفة جميع المركبات والعناصر الداخلة في تركيبه اسما وكمية » فعلى سبيل المثال 
يمكن استخدام الوسط التركيبي التالي لعزل بكتريا القولون البرازية : فوسفات الامونيوم تنائي الهيدروجين 
1 غم » سكر الكلوكوز 5 غم » كلوريد الصوديوم 5 غم › كبريتات المغنسيوم المائية 0.2 غم › فوسفات 
البوتاسيوم أحادية الهيدروجين 1 غم وماء 1 لتر. 


وسط مقاومة allعilيlت‏ ) phage- resistant medium (PRM‏ 
وسط غذائي يستخدم لتنمية البادئات . يمنع إصابتها بالعاثيات التي تحطمها كعو2aامهااماcمaط‏ وذلك 
بحرمانها من ايون الكالسيوم الضروري لنموها عن طريق توفير ايونات الفوسفات او السترات او كلاهمها 
التي يمكنها الارتباط بالكالسيوم ويمنع استفادة العاثيات منه ويعرف ايض phage resistant‏ 
PRM/PIM ) inhibitory medium‏ ( . 
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adaptive growth medium كيف‎ gai وسط‎ 

وسط غذائي يستعمل عادة لتنمية مزارع الخلايا الحيوانية التي يصعب تنميتها في الأوساط الغذائية الخاصة 
بها الا اذا كيّف الوسط بإضافة راشح نمو الخلايا من مزروع قديم لتسهيل عملية نمو الخلايا في الوسط 
الجديد . وكذلك يستعمل لتنمية الأحياء المجهرية بطيئة النمو متل بكتريا السل وغيرها › والوسط في جميع 
الأحوال يزود الخلايا بجزيئات الإشارة المهمة مثل البيبتدات الصغيرة في البكتريا الموجبة لصبغة كرام او 
جزيئات اصغر بالنسبة للبكتريا السالبة لصبغة كرام » مما يؤدي الى تقصير وقت التطبع او التهيؤ . 


water potential sall gig 

مقياس مختصره بم ا يستعمل لتحديد جاهزية الماء للاستعمال عند وجود المواد المذابة فيه ولذلك فهو ذو 
علاقة وثيقة بالضغط التنافذي للوسط الغذائي ويقاس عادة بوحدات الضغط الباسكال اجءئج۴٣‏ (ھ۴) أو 
الميكا باسكال (1۴2) فوسع الماء النقي هو صفرء أما الماء الحاوي على المواد المذابة فيكون وسعه أقل 
من ذلك » لذلك فقيمته سالبة . فمثلا وسع ماء البحر (-2.5) ميكا باسكال . 

وتختلف الأحياء في احتياجاتها من الوسع فهناك تلاث درجات رئيسة لهذا المقياس الدنيا ١أ"‏ » المتالية 
أمه ۷ والعليا ×2 ۷ » فتوجد أحياء تتحمل وسع ماء واطئ » أي وجود تراكيز عالية من المواد 
المذابة تسمى بالأحياء الآلفة للضغوط التنافذية العالية (انظر آلفات الضغط التنافذي كعاأاإم5"0ه ) . 


وصمة استرن Eastern blot‏ 
طريفة للكشف عن التحويرات التي تحصل للبروتينات بعد ترجمتها على الرايبوزومات 
modifications‏ ationalاtrans-ostم‏ اذ ان آکثر البروتینات تترجم من ۳8۸ وتجري علیها 
تحويرات لتصبح فعالة › فعادة التحويرات التي تجري على الطرف الأميني تكون مهمة في عمليات نقل 
البروتينات عبر الأغشية الحيوية مثل البروتينات المفروزة إلى خارج الخلايا او التي تنقل إلى تراكيب 
خلوية داخلية مثل البلاستيدات والمايتوكوندريا وغيرها . ۰ 
فبعد فصل البروتينات بطرق الترحيل الكهربائي على هلام ملائم ونقلها إلى أوراق السيليلوز › يتم الكشف 
عن المواد التي أضيفت إلى البروتينات متل الدهون › الكربوهيدرات او مجاميع الفسفور» ومن أكثرها 
شيوعا الكشف عن اللكتينات لذلك تسمى وصمة اللكتينات أ0ا ١اا‏ . 
فاللكتين يستعمل كدليل على إضافة السكريات إلى البروتينات » وأول تطبيق كان عام 1976 . ويمكن 
استعمال مواد أخرى للكشف عن باقي الإضافات للبروتينات . 


وصمة استرن غير المباشرة 0اط ۲۸٥asء far‏ 
طريقة طورت في التسعينيات من القرن الماضي للكشف عن الدهون المضافة إلى البروتينات بعد ترجمتها 
« اذ تققصل الدھون بطريقة high performance thin layer chromatography‏ 
( 1۴۲1-0 ) ثم تنقل الدهون من صفائح 1۴۲1٥‏ إلى أغشية خاصة لتحليلها بطرق مختلفة . 
وتستخدم للكشف عن متأيضات الأدوية والمركبات الطبيعة من النباتات وغيرها . 


وصمة سوذرj Southern blot‏ 
طريقة مستعملة في علم الحياة الجزيئي للكشف عن قطع 0(۸ ذات توالي محدد من القواعد النتروجينية 
في نماذج تحوي العدید من قطع N۸‏ 0 ۰ استحدثت الطريقة من قبل ۸6۲۸ uهS‏ ۸أ سلع في جامعة 
إدنبرة في سبعينيات القرن المنصرم وعلى ضوءها سميت الطرق الأخرى التي تستعمل الأساس نفسه مثل 
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norkhern bاot , southwestern blot , eastern blot , western blot‏ وغیر ھا المستعملة 
لفصل والكشف عن جزيئات أخرى . والطريقة تربط بين ترحيل قطع 01۸ على هلام الاکاروز تم نقل 
القطع إلى أغشية خاصة لغرض تهجينها مع مجسات خاصة . وهي حساسة جدا وتمكن من الكشف عن 
1 بيكوغرام »› وللطريقة تطبيقات واسعة . 

وتتلخص الطريقة بتقطيع جزيئات 0(۸ الكبيرة بإنزيمات قطع خاصة ۴۸2۷۳٥‏ ۸٥|اcا٣اsهr‏ إلى 
قطع صغيرة » تم تفصل الأخيرة على هلام الاكاروز ا96 493058 لفصلها اعتمادا على الحجم »ثم 
يتم مسخ القطع وتوليد أشرطة مفردة من 0(۸ باستعمال محلول قاعدي ( N240۳‏ 0.50 ) وتساعد 
هذه الخطوة ايضا في تدمير أي جزيئات من #۸ التي قد تكون موجودة في النموذج . 

يتم نقل القطع الممسوخة من الهلام إلى أغشية نترات السيليلوز او النايلون بوضعها على الهلام › وبذا تنقل 
قطع DNA‏ بالاعتماد على التبادل ألايوني بين جزيئات (N۸‏ السالبة الشحنة مع الأغشية الموجبة 
الشحنة . وتثبت الجزيئات على أغشية السيليلوز اما بالتعريض للأشعة فوق البنفسجية عند استعمال أغشية 
النايلون ١‏ التستخين لمدة ساعتين بدرجة حرارة 80 م عند استعمال أغشية السيليلوز. وتجري بعمض 
المعاملات الأخرى لتقليص النتائج الموجبة الكاذبة . 

ثم تعرض الأغشية إلى مجسات ك۴ط١٠۲م‏ 0۸ التي تكون معلمة بمواد مشعة او بصبغات متفلورة »› 
وقد تكون المجسات هذه مصنعة من جزيئات #۸ . وبعد عملية التهجين هذه › يتم إزالة الفائض من 
جزيئات المجس . ويتم تحديد عملية التهجين باستعمال أفلام الأشعة السينية في حالة استعمال المواد المشعة 
والصبغات المتفلورة » او باستعمال تطور اللون عند استعمال إنزيمات الإعلان او غيرها كطريقة للتوسيم 


وصمة نورذن Northern blot‏ 
طريقة تستعمل للکشف عن ۸/۸ وخاصة ۳n ۸N۸‏ التي یتم فصلھا homogenates تٽlسlنiج ja‏ 
الخلايا او الأنسجة . وللطريقة استعمالات وتطبيقات كثيرة منها الكشف عن زيادة التعبير عن جينات 
السرطان ٥٣٥٥96١٥۴5‏ » وقلة التعبير عن الجينات المحبطة للأررIام tumor SUPP1@SSOF (€©^6©S‏ 

في حالات السرطان . فضلا عن استعمالها لدراسة تأثير المواد الدوائية والغذائية في التعبير الجيني . 
وتتم الطريقة بفصل واستخلاص جزيئات R١۸‏ من نماذج الأنسجة او غيرها من المصادر باستعمال 
تقنيات خاصة متل ٣¥‏ مatograpصcnro‏ lorseاuااd(ce)‏ وذلك لفصل جزیئات "N۸‏ التي تکون 
حاوية على انها (4)لاهم عن الجزيئات الأخرى » ثم تفصل الجزيئات على هلام الترحيل الكهربائي 
بالاعتماد على حجم الجزيئات ويفضل ان يحوي هلام الففصل على بعض المواد الماسخة مثتل 
الفورمالديهايد او تراكيز عالية من اليوريا للتقليل من تكون التراكيب الثانوية التي تميل جزيئات ٩١N۸‏ 
لتكوينها . 
ويتم الفصل عادة بوجود معاملة ضابطة تحوي على قطع من 8١۸‏ معروفة الحجم RNA ladder)‏ ( . 
تم تنقل جزيئات #۸ إلى أغشية خاصة وأفضلها أغشية النايلون موجبة الشحنة لتسهيل ارتباط جزيئات 
R۸4‏ السالبة الشحنة » ثم تثبت على الأغشية بالمعاملة بالأشعة فوق البنفسجية او الحرارة » وتغسل 
الأغشية لإزالة الفائض من الجزيئات » ثم يتم تهجينها مع جزيئات معلمة بالفسفور المشع ۴ او مقرونة 
متل استعمال إنزيمات الإعلان وهي الفوسفيتيز القاعدي او مءهك|×e۲0م‏ s۸أكaامrs h0‏ . والمجسات 
المستعملة rop robes ) RNA probes‏ ) تكون حاوية على توالي محدد مكمل لبعض تواليات 
القطع المراد الكشف عنها › واقل عدد من هذه التواليات يكون بحدود 25 قاعدة لانها يمكن ان تقاوم عمل 
التجربة . ثم يتم الكشف عنها اما باستعمال أفلام الأشعة السينية في حالة استعمال المواد المشعة › او 
التقدير اللوني في حالة الإنزيمات او أي طريقة أخرى تلاؤم عملية التوسيم التي تمت تمت على المجسات . 
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وصمة نورذن المعكوس reverse Northern blot‏ 
و هي إحدى الطرق المعتمدة على أ0ا ۸6۲۸امN‏ الخاصة بالکشف عن 8۸ ٠‏ الا ان الفرق هو ان 
الطريقة لا تعتمد على جمع R١۸‏ من جناسات الخلايا والأنسجة مباشرة وانما بالاعتماد على ٥١×۸‏ »› 
وتكون المجسات المستعملة للكشف من #١١.۸‏ المعلمة . 


وصمة وسترن Western b|IO†‏ 
طريقة تستعمل للكشف والتحري عن بروتينات معينة بين خليط من البروتينات . وتعتمد الطريقة على 
استعمال الأجسام المضادة كاله طاأمج ولذلك تسمى بعحض اÎحيjl protein immunoblot‏ 
والطريقة استحدثت وطورت من قبل S۲۸‏ .6 والتسمية أعطيت من قبل 6u ۲٣6٥‏ .۷.۸ كمحاكاة 
لوصمة ٥اط South e۲۸‏ التي وصفت من قبل EW٣ Su ۸٥۲۸‏ للکشف عن ٥×۸‏ . وفیھا یتم 
فصل البروتينات المطلوبة باستعمال وسائل عدة أهمها فصل البروتينات على هلام الاكريلامايد بوجود 
fateاsu‏ اdodecy SD05-PAGE )( sodium‏ ) ویمکن فصل البروتینات ایضا من دون استعمال 
العوامل الماسخة (5058 ) ويكون الفصل بالاعتماد على حجم السلاسل الببتيدية ( الوزن الجزيئي ) او 
بالاعتماد على تركيب البروتين تثلاثي الأبعاد › او بالاعتماد على نقطة التعادل الكهربائي ٤|١‏ |اع0ءأ 
اهم و إقرانه بطريق أخرى أي الاستعمال الفصل ثنائي الاتجاه كأئه۲مامهrاcمام‏ 20 » وعلى 

العموم فان طريقة الفصل تعتمد على طبيعة النموذج والهلام الذي سيتم الفصل فيه . 
والخطوة الأخرى هي نقل البروتينات المفصولة إلى أغشية خاصة وأكترها استعمالا هي أغشية نترات 
السيليلوز 0٥5٠|اںاامع‏ ]1أ لتلتصق البروتينات اليها بتكوين أواصر تساهمية او يكون الارتباط معتمدا 
على الشحنات التي تزداد عند انخفاض الرقم الهيدروجيني » وبعد هذه الخطوة تجري عملية الإغلاق أي 
معاملة أوراق السيليلوز بألبومين المصل ألبقري المخفف مع المنظف متثل 20 1۷66١‏ لغلق المواقع 
الشاغرة على أوراق السيليلوز ومنع التصاق الأجسام المضادة التي ستضاف في الخطوات اللاحقة من 
الارتباط إلى أغشية السيليلوز باعتبارها مواد بروتينية مما يؤدي الى ظهور نتائج ايجابية كاذبة . 
ثم تضاف الأجسام المضادة الأولية كء#iكهطاأ٣ج‏ ۵۲۷ ٣۲1م‏ لترتبط بشكل متخصص للبروتينات المعنية 
( اذ تكون الأجسام المضادة قد ولدت ضد البروتينات المعنية النقية في احد الحيوانات الملائمة ) وتقضاف 
الأجسام المضادة الأولية بتراكيز واطئة تصل من 5-0.5 مايكروغرام / مللتر مع التحريك البسيط ولمدة 
تتراوح من 30 دقيقة إلى 24 ساعة ( والمدة تحدد تجريبا ) وبدرجات حرارة ملائمة والحرارة المرتفعة 
توفر عمليات ارتباط أسرع وأفضل ٠‏ بعد ذلك تغسل الأغشية لإزالة الفائض من الأجسام المضادة الأولية › 
ثم تعرض الأغشية إلى الأجسام المضادة الثانوية كءەdiهطاأ٣a‏ 2۲¥ 0عهء وهي أجسام مضادة تولد 
ضد بروتينات الأجسام المضادة الأولية في الماعز او الفثران او في مزارع الخلايا الهجينة ۸۷6۲1١0١4‏ 
لذلك تسمى anti-goat وgl ai-mouse‏ . 
وتستعمل الأجسام الثانوية بعد تعليمها بوسائل عدة مثل استعمال المواد الممشعة كمافي استعمال 
protein A‏ ococcusاhyمSt4‏ المرتبط إلى اليود المشع › او تربط الأجسام إلى إنزيمات الإعلان 
reporter enzymes‏ متل الفوسفتيز القاعدي او 25eل|×€۴۲0م horseradish‏ اتحديد كمية 
الأجسام الثانوية المرتبطة . فعند إضافة الأجسام المضادة الثانوية إلى الأغشية أعلاه فانها سترتبط بالأجسام 
المضادة الأولية التي ارتبطت بالبروتينات المعنية أي يكون الترتيب : 
بروتين مطلوب-أجسام مضادة أولية- أجسام مضادة ثانوية (معلمة او مقترنة) 
ثم بعد ذلك يتم الكشف عن الفعالية باستعمال طريقة الاليزا او استعمال أفلام الأشعة السينية في حالة 
استعمال المعلمات المشعة . 
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molecular chaperones ةıأjج وصيفات‎ 

مجموعة من البروتينات تصنف الى عوائل اعتماداً على وزنها الجزئي» تنتجها الخلايا في الحالات 
الطبيعية » ويزداد بعضها تحت ظروف الإجهاد . ويطلق عليها بروتينات الصدمة الحرارية ( أهع" 
e5اroم‏ )عsh0)‏ في العموم نظرا لاكتشافها لأول مرة في خلايا تعرضت لصدمة حرارية . ولهذه 
البروتينات عدداً من الوظائف منها طوي البروتينات الجديدة بعد بزوغ الببتيدات من الرايبوزومات 
وإعطائها الشكل الملائم لوظائفها كما في طوي بروتينات الوحدات الفرعية للإنزيمات ووضعها بشكل فعال 
. وهذه المجموعة تكون موجودة في كافة أطوار حياة الخلية › وتقوم ايضا بتثبيت البروتينات غير المطوية 
وتمنع السطوح الكارهة للماء من التداخل والتجمع غير الملائم » وتساعد في طوي البروتينات أثناء عمليات 
نقلها عبر الأغشية في حالة الإفراز ›» فضلاً عن انها تقوم بتفكيك البروتينات المطوية بشكل غير صحيح 
والتي لا يمكن إصلاحها وذلك بإدخالها الى جسيمات التحلل ألبروتيني "6S‏ ۲06450 . وتتشصف 
البروتينات الوصيفة ببعض الصفات الخاصة بها فالبعض منها يكون غير متخصصا في العمل لذا تستطيع 
التداخل مع عدد كبير من السلاسل الببتيدية » كما ان لها القابلية للارتباط ب ۸1۴ للحصول على الطاقة 
اللازمة لطوي الببتيدات . وبعض الأنواع تزداد عند تعرض الخلايا للاجهادات مما يؤدي الى الحفاظ على 
سلامة الخلايا بزيادة ثبوت جزيئات ۸[N۸‏ 0 الخاصة بالوصيفات الطبيعية . 

وعليه فان الوصيفات الجزئية او ما يطلق عليها عامة بالوصيفات تكون مرافقة لمراحل تخليق البروتينات 
منذ تخليقها الأول على الرايبوزومات وتعديلها وتوجيهها الى الأماكن التي تعمل بها او إفرازها الى خارج 
الخلايا . وتوجد الوصيفات في كل أشكال الحياة من البكتريا الاراكيا الى الإنسان ولها مسميات مختلفة في 
الأحياء المختلفة . 1 
وتتم عمليات طوي البروتينات بخطوات معقدة وتختلف في الأحياء بدائية النواة عن حقيقية النواة بتفاصيل 
هذه الخطوات » وتشارك فيها عدد من البروتينات او الإنزيمات مثل ك٥asة‏ هاه" او كهعهة هام لتؤدي 
أدوار مختلفة . 


protein functional diVersiİy تliيتوربئلن وظائف مختلفة‎ 

الوظائف والفعاليات التي تقوم بها البروتينات فمثلا لبعض البروتينات وظيفة احتواء العناصر الغذائية › 
متل البروتین فیریتین ۲۸أ0۲۲ يحتوي على %30 حديد وللبروتینات وظائف نقل )۸5800۲ ra‏ 
unc‏ في الدم متلا يقوم الهيموغلوبين بنقل الأوكسجين من الرئتين الى الأنسجة المختلفة في الجسم 
حيث يرتبط الأوكسجين بذرات الحديد الموجودة في مجموعة الهميم ما۲0 ۸۴۳٠١‏ الموجودة في 
الهيموغلوبين . توجد بروتينات أخرى لها وظائف الحماية او وظائف دفاعية في الجسم مثل الأجسام 
المضادة 410001٥5‏ الموجودة في دم الفقريات . لبعض البروتينات وظائف حيوية متل هرمون 
الأنسولين المسئول عن تنظم ايض الكلوكوز . كذلك تسلك البروتينات كعوامل مساعدة كما في الإنزيمات › 

وهناك أكثر من 1500 إنزيم » وكل إنزيم يعمل كعامل مساعد في تفاعل حيوي يختلف عن الآخر . 


وعاء إنتاج الخل ٣210أعمac‏ 
وعاء لإنتاج الخل باستعمال المزارع الغاطسة وقد يكون أفضل الأو عية المستعملة لهذه العملية الإنتاجية »› 
وذلك لان العملية تحتاج الى تهوية جيدة ومنتظمة عن طريق ضخ الهواء داخل الأوساط الغذائية بانتظام › 
ويتم التخلص من الرغوة المتكونة بشكل آلي بواسطة ملحق بالوعاء نفسه لان إضافة المواد المزيلة للرغوة 
تؤدي الى انخفاض كفاءة تهوية الوسط لأنها تقلل من ذوبان الأوكسجين . 
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generation time Jيجئلl وقت‎ 

الوقت اللازم لتضاعف عدد الخلايا وكتلها في المزارع السائلة ويقاس بالنسبة للأحياء المجهرية النامية في 
مزارع مغلقة في الطور اللوغارتمي حيث يكون النمو متوازنا على محاور الحجم والوزن والعدد . 
ويختلف طول وقت الجيل اعتماداً على حجم الخلية ويتناسب عكسيا معه . كما أنه يعتمد على ظروف 
أخرى . ويمتد من 25 دقيقة الى عدة ساعات بالنسبة للأحياء المجهرية › ويقصر وقت الجيل كلما كانت 
الظروف المطبقة قريبة من الظروف المثلى التي تسمح للخلايا بالنمو بأسرع ما يمكن . ويعد مؤشر وقت 
الجبل من المؤشرات المهمة في عمليات إنتاج الألبان المتخمرة حيث على ضوءه تحدد النواحي الاقتصادية 

للعملية . 


وقت القتل الحراري thermal death time (D57)‏ 
مصطلح يستخدم للتعبير عن مقاومة الأحياء المجهرية للحرارة » ويعرف بانه وقت التسخين ( دقيقة ) اي 
الوقت اللازم لقتل عدد معين من بكتريا ( او ابواغها ) عند وجودها في وسط وظروف معينة . وفي 
الجدول التالي درجات الحرارة والوقت اللازمة لقتل عدد متساو من بعض أنواع البكتريا ( او ابواغها) 
تحت الدرجات الحرارية المثبتة إزاء كل منها : 


البكتريا وقت القتل درجة حرارة 
الحراري التسخين (° م) 
( دقيقة ) 
GonocoCi‏ 3-2 50 
Salmonella typhi‏ 43 60 
Staphylococcus aureus‏ 18.8 60 
StreptocoOCCUS‏ | 30-20 57.3 
thermophilus‏ 
Lactobacillus bulgaricus‏ 30 71 
Bacillus anthracis‏ 1.7 100 
Bacillus subtilis‏ | 20-15 100 
Clostridium botulinum‏ | 330-100 100 
Clostridium calidotolerans‏ 520 100 


bioluminescence يوgيح وميیض‎ 

ظاهرة انبعاث الضوء من قبل الأحياء المجهرية نتيجة لتفاعلات كيماوية التي يتم بواسطتها تحويل الطاقة 
الكيماوية الى طاقة ضوئية . والمصطلح منحوت من كلمتين ۵i0‏ يعني حي و ۳6١‏ لا| يعني ضوء . 
وأثناء التحولات الحيوية يشترك مركب ۸1۴ فى أغلبها دون توليد حرارة باعتباره العملة المتعارف عليها 
للطاقة فى الأنظمة الحيوية . ٠‏ 

توجد أنظمة التلألؤ الحيوي في أحياء مختلفة تمتد من البكتريا التي تتجمع فيها الجينات المسئولة عن 
الظاهرة فى الاوبرون ١6۲0ص0‏ ×لاا » الى أحياء تشمل الفقريات واللافقريات وغيرها من الأحياء حقيقة 
النواة الميكروبية سواء البحرية او البرية التي تنتج ضوءاً بأطوال موجية محددة وتحت ظروف محددة . 
مع العلم ان الأحياء البحرية (%90) منها تظهر الظاهرة بشكل كبير مقارنة بالأحياء البرية خاصة في 
الأعماق البحرية . 
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التلالؤ الحيوي هو جزء من ظاهرة الوميض lumi "6S٥ ٥€۴‏ ما ما یسمی بالضوء البارد وذلك لان 
نسبة كبيرة من الضوء وتحولاته تؤدي الى إشعاع الحرارة . والتلالؤ يختلف عن الوميض وانعكاس الضوء 
و ce‏ horescenمh0spم‏ وتكون مناطق الإضاءة في أجزاء معينة من الكائن . 

والأحياء البحرية تنتج الضوء الأزرق والأخضر الذي يسهل نقله خلال مياه البحر ولو ان هناك بععض 
الأحياء تبعث الضوء الأحمر وأخرى تبعث الأصفر وأخرى تبعث الضوء تحت الأحمر . آأما الأحياء 
البرية فتكون فيها الظاهرة أقل من الأحياء من الحالة الأولى وتتمتل ببعض الحشرات مثل ذباب النار 
وبعض الديدان الحلقية وبعض الفطريات . تستعمل الأحياء المتلألئة الظاهرة في تلاؤمها مع العوامل البيئية 
circadian rhyا nn‏ للتميز بين الليل والنهار» كما ان البعض الآخر يستعمله كطعم للحصول على الغذاء 
> او الدفاع او للتزاوج وغيرها » وتشكل الظاهرة وسيلة مهمة للتواصل بين الأحياء مثل البكتريا خاصة 
عند حصول الازدحام والتحسس به ۷0۲1۳١ 58۸8|٣9‏ كما في تعايش بعض أنواع الجنس 0ا٣ ۷ib‏ 
مع الأحياء التي تتطفل عليها . 

وقد استغلت الظاهرة في الدراسات مثل استخدام النظام الإنزيمي 58ه۴۲٠آأع‏ لاا في الكشف عن التلوث في 
المواد الغذائية المصنعة متل اللحوم او الكشف عن التلوث في الأغذية الخام » وكانت الأنظمة محط أنظار 
المصممين الصناعيين اللذين يتطلعون الى استخدام الظاهرة في الأشجار الموجودة على الطرق السريعة 
لتلافي الصدمات الكهربائية او غيرها من الأخطار وربما تطوير أشجار عيد الميلاد المضيئة لتقليل الخطر 
من الحرائق الكهربائية » وربما الأهم تصميم وتطوير محاصيل زراعية تعطي ضوءا عند تعرضها لإجهاد 
الجفاف والحاجة الى الماء وغيرها من التطلعات التي تخص جوانب الحياة . 
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yak) uا† یاکولت‎ 

منتج لبني متخمر يصنع بكثرة في اليابان للاغراض الاعلاجية . يتميز بانخفاض نسبة المواد الصلبة 
مقارنة بمنتجات الألبان المتخمرة الأخرى ولاسيما الدهن (1.1 % ) والبروتين (1.2 % ) واللاكتوز 
(1.1 %) وتعتمد عملية التخمر فيه على بكتري Lactobacillus casie sSp. Case‏ . 


يورت YOU‏ 
منتج لبن خاص يستعمل في اليمن» يحضر من الزبادي بعد خلطه بالزحاوق (انظر زحاوق zaha Wa)‏ ) 
ويؤكل عادة في وجبة الإفطار . 


يوغرت حیوي bioghurt‏ 
من منتجات الألبان المتخمرة العلاجية والتي تسمى أحيانا" مدعمة للحياة وذلك لاشتراك بكتريا حامض 
اللاكتيك من الأنو اع التابعة لجنسي Bifid ob 2C٥‏ ,usااLactobaCi‏ في تصنيعهاء او لاحتوائها 
على خلايا حية من هذه البكتريا التي تضاف في مراحل معينة من إنتاج هذه الأغذية ومن أمتلة ذلك اللبن 
الرائب الذي يصنع عادة من البادئ المتكون من 
Lactobacillus acidophilus s .Streptococcus salivarius subsp. thermophilus.‏ 
Bifidobacterium bifidum‏ 


يوغرت علاجي للمضادIات‏ lئحgıية antibiotic therapy yoghurt‏ 
لبن رائب يستعمل لمعالجة الاضطر ابات الحادثة عقب استعمال المضادات الحيوية للتعويض عن النبييت 
الطبيعي في الجهاز الهضمي والذي قتل بالمضادات الحيوية . ويصنع اللبن بالطريقة العادية ولكن يضاف 
الى بادأ ڊكتر Bifidobacterium bifidum ,ş Lactobacillus acidophilus lı‏ المعزولة من 
أمعاء الإنسان لإعادة التوازن الطبيعي في الأمعاء . 
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B- lactamases 
الإنزيمات التي تعمل على إبطال فعالية المضادات الحيوية التي يحتوي تركيبها على حلقة - بيتا-‎ 
لاكتام وذلك بتحليل هذه الحلقة . تفرز بعض هذه الإنزيمات من قبل الأحياء المجهرية المنتجة الى‎ 
يتمكن بيتا - لاكتاميز من إبطال فعالية أنواع معينة من حلقات البيتا - لاكتام الموجودة في تركيب‎ 
المضادات الحيوية › الا ان للبيتا - لاكتاميز نفسه فعالية ضعيفة او معدومة تجاه أنواع أخرى من بيتا‎ 
لاكتامات اعتمادا على الترتيب الفراغي لجزيئة المضاد الحيوي . من هذا يمكن الاستنتاج ان‎ - 
- المضادات الحيوية التي تكون حساسة تجاه بيتا- لاكتاميز محدد » وقد لا تكون حساسة تجاه بيتا‎ 
لاكتاميز آخر . لذلك فان البكتريا المنتجة لبيتا- لاكتاميز محدد قد تظهر مقاومة لعدد محدود من البيتا‎ 
لاكتامات "8۳ء ها-8 . يتحفز إنتاج بعض أنواع البيتا - لاكتاميزات نتيجة لوجود الممضادات‎ - 


acid proteases 
بروتيزات تعمل بأرقام هيدروجينية منخفضة ويكون أوج نشاطها بأرقام 5-2 وتتبط بسرعة عند‎ 
ارتفاع الأرقام الهيدروجينية » وتثبط ايضا ببعض المواد التي تثبط البروتيزات الأخرى وهي أكتر‎ 
البروتيزات أهمية في التصنيع الغذائي › تنتج من قبل العديد من الأحياء المجهرية خاصة الفطريات‎ 
و‎ Aspergillus s Penicilli« ¬ سںاlنجألا ومنها الإنزيمات الشبيه بالببسين وتتتجها أنواع من‎ 
. Rhizopus 
والمجموعة الأخرى هي الإنزيمات الشبيه بالرنين وهي الأكثر أهمية في التصنيع الغذائي وتعمل بأرقام‎ 
gy M. pusillus s Mucor miehei Jin هيدروجينية بين 3-2 وتنتجها عددا من الفطريات‎ 
وتستعمل في صناعة الجبن ولكنها قد تؤدي إلى النضج المبكر وإعطاء‎ » Ed thia pasi ticA@ 
. الطعم المر ان لم تطبق الظروف الملائمة‎ 
Asp. و‎ A56. ۸/9٥6 وهناك بروتيزات حامضية تعمل على كلوتين الحنطة منها المنتجة من‎ 
. Trichoderma جنس‎ ja وأنواع‎ flavus 


adenosine deaminase 
إنزيم يوجد في مسار البيورين ولنقص هذا الإنزيم اكبر الأثر في النظام المناعي للجسم مؤديا الى‎ 
واللمفاويات البائية اا6٥٤-8. ويصاحب ذلك ظهور‎ ۲-٥ ضعف تطور كل من اللمفاويات التائية اا6‎ 
حالات غير طبيعية في الجهاز المناعي لدى المرضى. يعد نقص هذا الإنزيم السبب في ظهور‎ 
severe combined immunodeficiency öةدl—حناإ أعراض مرض نقص المناعة المتحدة‎ 
. عند %20 من الأشخاص‎ disعasم‎ 


adenylate kinase 
الإنزيم الذي يحول النيوكليوتيدات التالية : ادينوسين أحادي › ثنائي» ثلاثي الفوسفات فيما بينها اي من‎ 
( myok¡ "as6 احدھا الى الآخر (یسمی ایضا مایو کاینیز‎ 


ATP + AMP yz =ADP + ADP 
حيث يقوم بنقل مجمو عة الفوسفات بين المركبات المذكورة.‎ 
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alcohol dehydrogenase 
تشمل الخطوة الأخيرة لتفاعلات التخمر الكحولي على اختزال أسيتالديهايد الى كحول اثيلي» ويقوم‎ 
بهيئته المختزلة بتجهيز القوة الاختزالية. يساعد إنزيم الكحول‎ N۸0 نيكوتيناميد أدنين تنائي النيوكلوتيد‎ 
: في هذا التفاعل‎ aاعohoا‎ dehy r٥98 2€ دیهایدروجنیز‎ 
+ + 
acetaldehyde + NADH + H y= ethanol + NAD 


تكون النواتج النهائية للتخمر الكحولي عبارة عن الكحول الاثيلي وثنائي أوكسيد الكربون. 


alkaline amylases 

الإنزيمات المنتجة من الأحياء المحبة للقلوية ومنها ¥456" - 0 ويحوي الإنزيم على 3 
أجزاء رئيسة ۸ , 8 ,© ١‏ ويوجد إنزيم مقارب له - Cyclomaltodextrin glycosyl‏ 
transferase‏ (هas‏ ا )CG‏ يحوي على الأجزاء المذكورة إضافة الى أجزاء أخرى هي 0 ,ع . 
والاميلزات القلوية تنشط في أرقام هيدروجينية 9 - 11.5 وأعلى فعالية مسجلة عندرقم 
هيدروجيني 10 - 10.5 ٠‏ وتنتج السكريات وعند استعمالها مع النشا وتحول 70 % منه الى كلوكوز 
ومالتوز وسلاسل ثلاثية المالتوز . والأحياء المنتجة للاميلزات القلوية تنتمي الى مجاميع مختلفة منها 
المحبة للبرودة وأخرى محبة للحرارة وأخرى للملوحة . وأكثر الإنزيمات أهمية من الناحية الصناعية 
من المجموعة هر 2586 0611© وينتج من سلالات تعود الى جنس العصيات »أهم استعمالاته في 
تحضير الدكسترينات الحلقية ١5‏ |١أ×0۵6|٥C‏ . تستعمل الإنزيمات لإنتاج الدكسترينات الحلقية من 
مختلف الأنواع 0 , 8 ,۷ من نشا الذرة وأكثر الأنواع إنتاجا هو 8 سواء باستعمال الإنزيمات 
الحرة او المقيدة » والمقيدة تكون أفضل وتؤدي الى تبلور الدكسترينات الناتجة من المحلول دون 
الحاجة الى عمليات تنقية معقدة وبذلك تقلل من الكلفة بالنسبة للنوع 8 بنسبة 99 % و 98 % بالنسبة 
للنوع » . ويتم استعمال الإنزيمات بشكل مقيد في مفاعلات حيوية محورة مثل وضع أغشية فاصلة 
لتقليل تأثير النواتج على الإنزيمات ٠‏ او تقييد الإنزيمات على اغشية شعرية تستعمل في المخمرات 
وهذه الأنواع من التحوير تسمح باستعمال K61358‏ في عمليات مستمرة . 


alkaline proteases 
بروتيزات تعمل بأرقام هيدروجينية مرتفعة تتراوح بين 11.5-10.5 ومنها بعض البروتيزات‎ 
السيرينية » وعادة تعمل هذه الإنزيمات بدرجة حرارية مرتفعة » وتحتفظ بنسبة عالية من فعالياتها عند‎ 
. او محلول 8 مولر من الیوریا‎ sodium dodمcرا‎ suاآها٥ وجود بعض المواد مثل‎ 
تنتج الإنزيمات من الأحياء المحبة للقلوية كهاأمااج )اج . وتمتاز الإنزيمات بقلة الحوامض الامينية‎ 
سالبة الشحنة متثل حامض الاسبارتيك والكلوتاميك وقلة تمالات اللايسين في تركيبها» ولكن توجد‎ 
زيادة من ثمالات الارجنين والحوامض الامينية المحبة للماء المتعادلة متقل الهمستدين والاسباراجين‎ 
والكاوتامين . ويكون لبعضها تخصص تجاه البروتينات الحاوية على المركبات الحلقية او السلاسل‎ 
. الكارهة للماء‎ 
Pseudomonas ڪ‎ Proteus ,; Bacillus يرفنüكبئاl تنتج من العديد من أفراد جنس العصيات‎ 
و cesر0mاSt)rep . اما من الفطريات المنتجة فهي أنواع من أفراد جنس‎ Serratia و‎ 
Asp. Sojaes Asp. flavus s Asp. niger ڪs‎ Asp. oryzae Jian Aspergillus 


amylases 
مجموعة من الإنزيمات المحللة القادرة على مهاجمة أواصر (ألفا) التي تربط بين جزيئات سكر‎ 
الكلوكوز المكون لمادة الكربوهيدرات المعقدة كالنشا وتحويلها الى مركبات أبسط تركييا. تضم‎ 
الاميليزات ألفا اميليز › اميلوكلوكوسيديز وغيرها . ويعد إنزيم ألفا اميليز واحدا من أهم إنزيمات هذه‎ 
المجموعة لقدرته على مهاجمة النشا وتقطيع سلسلته الى سلاسل أصغر تسهل مهاجمتها من قبل‎ 
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الإنزيمات الأخرى . يمكن لبعض الأحياء المجهرية ان تنتج الاميليزات تحت ظروف هوائية عند توفر 
الوسط والظروف الأخرى المناسبة اذ يكن لبعض سلالات "9٥۲‏ usااأ‏ 9مم وبكتريا 
Bacillus subtilis‏ و distaticus‏ usا/أBaC‏ ان تنتج الإنزيمات المحللة للنشا للاستخدام التجاري 


angiotensin | converting enzyme 
یرمز له ۸0۴ يدور في الدم‎ )۴عE‎ ٤ 3.4.15.1( ex>oمممأi|d‎ as٥ إنزيم من الببتيدات الخارجية‎ 
ويوجد في بعض أعضاء الجسم مثل الرئات وخلايا الكلى » يشارك في تنظيم ضغط الدم في نظام‎ 
المعتمد على إنزيم رنن من خلال الموازنة بين سوائل‎ renin-aniotensin system )RAS) 
. الجسم متل الدم واللمف وسوائل الأمعاء وتقلص الأوعية‎ 
وعمله يساعد في تفاعلين مهمين » الأول تحويل | ٣أك اهاوه الى || ”أيمعاهأومج الذي يعد‎ 
angioا6"؟أ|۸١ بنمط يعتمد على الترکیز و‎ ۷450٥0۸81۲1٥0۲ من أقوى العوامل المقلصة للأر عية‎ 
ه. فالإنزيم يزيل ببتيد ثنائي من الجهة الكربوكسيلية‎ ١908٣51١096١ ببتيد عشري ينتج من‎ | 
ليعطي || ١أدہعاهاو”ه وأما التفاعل الثاني فهو قابليته على إزالة ببتيد‎ anوiotمnsi‎ ٣ | لل‎ 
الذي يعد من الموسعات القوية ۷50۵|0۲ مؤدياً الى إنتاج ببتيد غير‎ ۲20۷٣1١ ثنائي من‎ 
. فعال » ولذلك فالموازنة بين || "أك" اهاوه ٣أ" أ)ayاط هي التي تنظم ضغط الدم‎ 


bacterial Proteinases 
أنزيمات من مصادر بكترية لها قدرة على تحليل البروتينات . تظهر هذه الإنزيمات فعالية الببتيديزات‎ 
الداخلية والببتيديزات الخارجية وتتميز بتخصصها الواسع أحيانا والبعض منها محدود التخصص . في‎ 
بعض الحالات » تتمكن بعض البروتينيزات البكترية من تحليل %80 من الأواصر الببتيدية الموجودة‎ 
Bacillus subtilis laıرتكıll‎ jn sub أiاأsأ‎ ¬ في البروتين. من الأمتلة على ذلك الإنزيم سبتلسين‎ 
Streptococcus y B. mesentericus ڊ5تر4\‎ in وإنزيمات أخرى محللة للبروتينات‎ 
.Pseudomonasy 


catalase 
إنزيم يقوم بالعمل على جزيئة بيروكسيد هيدروجين (المادة الأساس د10) لإنتاج جزيئتي ماء‎ 
وأوكسجين جزيئي 02 وبهذا يحمي الخلية من الآثار الضارة لبيروكسيد الهيدروجين . يوجد‎ 20 
هذا الإنزيم في جميع الخلايا الحيوانية تقريبا ومعظم الكائنات المجهرية الهوائية . ويحتوي على الحديد‎ 
في تركيبه . في حالة إصابة البقرة بمرض التهاب الضرع » فان البكتريا وخلايا الدم البيض تعمد الى‎ 
. زيادة محتوى الحليب من‎ 
اذا أضيف بيروكسيد الهيدروجين الى أنبوبة اختبار تحتوي على حليب › فان إنزيم الكاتليز سوف‎ 
يساعد على تحرير الأوكسجين الجزيئي . وان كمية الأوكسجين الجزيئي المتحررة تعطي مؤشرا" على‎ 
نوعية الحليب . يفقد الإنزيم نشاطه عند تعرضه الى درجة حرارة تتراوح بين 65- 70 م ولمدة‎ 
نصف ساعة.‎ 
متك لكق و 3 اكات لن اة من فو ار وهن ف ا ااه ماد ا 4 کے‎ 
هو الحال قى مغاملة الحنب الصتاغة الحبن .كلك ستل الكاظيز للمساغدة فى تحرر كميات مفيظر‎ 
عليها من الأوكسجين في التخمرات الهوائية وذلك بإضافة كميات متزايدة من بيروكسيد الهيدروجين‎ 
.. الى المخمر المحتوي على الإنزيم‎ 
لوحظ عند فرز الحليب الكامل آليا بأن نشاط الإنزيم يتركز في القشط ةة ووحل الففراز‎ 
وهذا يدل على إن الإنزيم موجود في الحبيبات الدهنية وفي خلايا الدم‎ )ءهمarator‎ sاا"6(‎ 
البيض. وبسبب عدم النجاح في عزل الإنزيم من الحليب فإن تركيبه لا يزال مجهولا. ولكن كل أنواع‎ 
أعأهامماأمص هط ومن المحتمل إن‎ ١١ الكاتليز المعروفة والمنقاة من مصادر أخرى هي من نوع‎ 
يكون كاتليز الحليب من هذا النوع ايضا . إن نشاط الإنزيم في حليب البقرة الواحدة يختلف تبعا للمدد‎ 
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بين الحلبات المتعاقبة كما إن كمية الحليب المأخوذة في نهاية عملية الحلب تظهر مستوى أعلى من 
نشاط الإنزيم » وليس لهذا علاقة بنسبة الدهن حيث وجد إن فعالية الإنزيم في الحليب ذي نسبة الدهن 
المرتفعة لا تظهر ليس بالضرورة ان تكون ذات مستوى عال . إن لبأ وحليب المرحلة الأخيرة من 
فترة الحلب يحتويان على فعالية إنزيمية عالية وقد يكون هذا ناتجا عن زيادة عدد خلايا الدم البيض في 
هذين النوعين من الحليب . إن إطعام الأبقار علفا أخضراً يسبب زيادة نشاط الإنزيم . كما أن وجود 
نسبة عالية من البكتريا والخلايا البيض في الحليب تكون دائما مصحوبة بنشاط عال للاإنزيم اما تسخين 
الحليب الى 65 - 75 م لمدة نصف ساعة فيحطم الإنزيم كليا › وقد استعملت هذه الحقيقة للكشف 
عن الحليب الذي سبق إن تعرض لمعاملات حرارية . 


cold active enzymes 
الإنزيمات الفعالة بدرجات حرارية منخفضة وهي التي تنتج من الأحياء المحبة للبرودة وتكون حساسة‎ 
جدا للارتفاع بدرجات الحرارة . ومثل هذه الإنزيمات تجد لها تطبيقات واسعة في مجال صنذاعة‎ 
الأغذية والتقنيات الحيوية . وقد جذبت هذه الإنزيمات انتباه العاملين لدراسة تركيبها التلاتى الأبعاد‎ 
. ودراسة الجينات المسئولة عن تخليقها لغرض تصميم إنزيمات تعمل بدرجات حرارة واطئة جدا‎ 


cytochrome C oxidase 
مصطلح يستعمل للدلالة على الحامل الأخير في سلسلة نقل الالكترونات في الكائنات الحية الهوائية‎ 
والسايتوكرومات عبارة عن مجموعة بروتينات تحتوي على الحديد وتعمل على نقل الالكترونات من‎ 
الفلافوبروتينات الى الأوكسجين الجزيئي بصورة متعاقبة . وخلال عملية نقل الالكترونات يتحول‎ 
يطلق على السايتوكروم الطرفي في السلسلة التنفسية‎ .۴١ )|[( - ۴6 مكافئ الحديد عكسيا" ( ا|ا)‎ 
والذي يتمكن من التفاعل مع الأوكسجين ب " سايتوكروم © اوكسديز".‎ 


cytochrome P450 

مجموعة كبيرة من البروتينات الحاوية على الحدید ۸٥۳١06۲0۲6۸8‏ » تكتب بعض الأحيان ,۷© 
0 » توجد في كل الأنواع الحية من الكائنات . جاءت التسمية هذه البروتينات الملونة التي تعطي 
أقصى ذروة عند امتصاص الضوء بطول موجي 450 نانومتر عندما یختزل الحديد الموجود في 
التركيب الملون فيها وتعمل مركبات معقدة مع أحادي أوكسيد الكربون. والأغلبية العظمى منها مرتبطة 
بالأغشية مثل الأغشية الخلوية او أغشية المايتوكوندريا والبعض الآخر مرتبط بأغشية الشبكة 
الاندوبلازمية . 

تستعمل البروتينات والإنزيمات عددا كبيرآ من مواد الأساس والتفاعل الرئيس لها هو من خلال عملها 
ك "2S٥‏ ع0>»y9مص0"‏ اي تقوم بإدخال ذرة أوكسجين في المواد العضوية والذرة الثانيية من 
جزيئة الأوكسجين تختزل الى ماء والتفاعل التالي يمثل التفاعل العام للمجموعة: 


RH + O, + 2H + 2e ¬4 ROH + HO 

RH‏ = آي مادة عضوية. 

لذلك كانت مهمة في إزالة سمية المواد والتعامل معها مثل الأدوية وبعض المكونات الغذائية . ومن 
الجدير بالذكر ان مركبات الأغذية الفعالة حيوياً تقوم بتنشيط هذه الإنزيمات والتي تمتل إنزيمات الطور 
الأول من عمليات إزالة السمية كما ان البعض منها يعمل كعوامل مساعدة 004٥0۲5‏ للإنزيمات 
(انظر إزالة السمية |٥20١‏ أ×#0ك). كما انها تشارك في العديد من فعاليات الجسم مثل تخليق 
الهرمونات . 

تسمى الإنزيمات والجينات المسئولة عنها عادة ب م۳۷ مع ذكر العائلة ورقم الإنزيم مثل الإنزيم 
1ل والجين المسئول عنه 1٤2م/٤‏ وهو المسئول عن ايض البراسيتمول 
()aminophenاacet) ٠‏ ولكن بعض الأحيان تعطى بعض هذه الإنزيمات تسميات أخرى مثلا 
€yP1‏ يعطى اسم 1 18×۸8 (اختصارI‏ لعن 1 (Throm Boxane A»: Synthetase‏ 
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وكذلك الإنزيم 51۸1م(K‏ الذي يسمى 1|01 اعتمادا على المادة الأساس التي يعمل عليها والتفاعل 
الذي يقوم ب4 .(Lanosterol 14-o-demethylase)‏ 

وقد وضعت أسس لضم الإنزيمات الى عوائل وعوائل ثانوية » ومن هذه الأسس ان تضم الإنزيمات 
الى عائلة واحدة اذا كانت تتشابه بنسبة %40 من توالي حوامضها الامينيةء او العوائل الثانوية 
iesاaniاsubf‏ فیجب ان یکون التشابه أکثر من %55. 

وتدخل الإنزيمات في أنظمة مختلفة اذ انها لا تستطيع القيام بالتفاعلات لوحدها وإنما يجب ان تشاركها 
بروتينات أخرى . 

ونتأثر الإنزيمات وفعالياتها بالعديد من العوامل خاصة الموجودة في الأغذية فكما ذكر أعلاه فانها 
تؤدي الى نتائج ايجابيةء ولكن بعض المواد الفعالة في الأغذية يمكن ان تؤدي الى جوانب سلبية فمتلاً 
عصير الليمون الهندي أأل٣6م‏ 9۲2 يحوي على بعض المركبات متل m1١‏ rgaإeط‏ و 
dihyroxybagamottin‏ ومرکب ۸ ¬1كأ2۵اaم‏ يؤدي الى تثيط الإنزيم 3۸44مK‏ مؤدية الى 
زيادة جاهزية بعض الأدوية وحدوث حالة إفراط الجرعة ولذلك وجب أخذ الحذر من استعمال عصير 
الليمون الهندي والفواكه الطازجة عند استعمال بعض الأدوية » وهذا يمكن ان يحدث لمواد غذائية 
وفي مشروع الجينوم البشري تم تحديد 57 جين تشفر لهذه الإنزيمات وبعض مناطق التشفير ثابتة 
وأخرى متغايرة » وهناك 59 من الجينات الكاذبة وقد صنفت هذه الإنزيمات في الإنسان الى 18 عائلة 
و43 عائلة ثانوية والجدول التالي يوضح المجموعة في الإنسان : 


العائلة الوظيفة العدد والجينات التسمية 
1 _ ايض الأدوية 3 عوائل ثانوية › 3 CYP1A1‏ 
والستيرويدات جینات » 1 جين كاذب CYP1A2‏ 

وخاصة الاستروجين CYP1B!1‏ 

2ع ايض الأدوية 3 عائلة ثانوية 16 CYP2A6‏ 
والستيرويدات جين » 16 جين كاذب CYP2A7‏ 
CYP2A13‏ 

CYP2B6 

CYP2C8 

CYP2C9 

CYP2C18 

CYP2C19 

CYP2D6 

CYP2E 1 

CYP2F1 

CYP2J2 

CYP2R!T 

CYP2S1 

CYP2W1 

83ع / ايض الأدوية عائلة ثانوية » 4جينات › CYP3A4‏ 
والستيرويدات 2 جينات كاذبة CYP3A5‏ 

CYP3A7 وخاصة التستوسترون‎ 
CYP3A43 

4 | ایض حامض 6 عوائل ثانوية » 11 CYP4A11‏ 
الاراشيدونيك جين » 10 جين کاذب CYP4A22‏ 

والخر امن ااذ هة CYP4B!1‏ 

CYP4F2 الأخرف‎ 
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CYP4F3 
CYP4F8 
CYP4F11 
CYP4F12 
CYP4F22 
CYP4\V2 
CYP4X1 
CYP4Z1 
CYP5A1 › عائلة ثانوية واحدة‎ thromboxane CYP5 
جين واحد‎ | ءرni‎ h2 
CYP7A1 2 »› .)ص / تخلیق حوامض 2 عائلة فرعية‎ ۶7 
CYP7B1 الصفراء وانوية جين‎ 
الستيرويدات‎ 
CYP8A1 وظائف مختلفة 2 عائلة » 2 جين‎ | 88 
CYP8B1« 
CYP11A1 3 » 1م تخليق الستيرويدات 2 عائلة ثانوية‎ 
CYP11B1 کات‎ 
CYP11B2 
CYP17A1 » م) | تخليق الستيرويدات _ _ عائلة ثانوية واحدة‎ 7 
جين واحد‎ 
CYP19A1 ›» تخلیق إنزیم عائلة ثانوية واحدة‎ | 9 
جين واحد‎ aromatase 
والاستروجین‎ 
CYP20A1 › ح) _ غير معروفة عائلة ثانوية واحدة‎ 0 
جين واحد‎ 
CYP21A2 تخليق الستيرويدات |2 عائلة فرعية » 2جين‎ | 1 
CYP24A1 › _تفكيك فيتامين © /عائلة ثائوية واحدة‎ 4 
جين واحد‎ 
CYP26B1 جينات‎ | retinoic acid 
CYP26C1 hydroxylase 
CYP27A1 3 › ح) | وظائف مختلفة 3 عوائل ثانوية‎ 7 
CYP27B1 کا‎ 
CYP27C1 
CYP39A1 » 9ل | إضافة الهيدروكسيل | عائلة ثانوية واحدة‎ 
للكولسترول جين واحد‎ 
CYP46A1 ›» عائلة ثانوية واحدة‎  24-cholesterol  CYP⁄46 
جين واحد‎ hydroxylase 
CYP51A1 3 » 1ل تخلیق الکولسترول عائلة ثانوية واحدة‎ 
جینات‎ 


أما في الحيوانات فان الجينات المسئولة عن الإنزيمات وكذلك الإنزيمات بحد ذاتها هي أكثر مما 
موجودة في الإنسان » فمثلاً الفئران تحوي على 101 جين كما وصفت عند تحديد تواليات جينومها أما 
في قنفذ البحر ١١أ۸٥۲لا‏ 562 تصل الى 120 جين. وأغلب إنزيمات كم0۷ في الحيوانات هي ايضا 
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لها فعاليات ۳0١00×/96 ١886S‏ كما في اللبائن ومنها الإنسان . وتشارك في الحيوانات بتقاعلات 
ايض الهرمونات وكذلك المواد السامة متل الأمينات متباينة الحلقات والهيدروكربونات متعددة الحلقات 
hydrocarbons‏ yaromaticا0م‏ وقد درست الإنزيمات في مجاميع خاصة من الحيوانات 
لأهميتها أما كنماذج دراسية متل الفئران وأسماك الزبرا ۸أ 2660۲4 للكشف عن الأدوية وسميتها 
وتفاعلاتها في الأنظمة الحيوية » وكذلك درست في الحشرات لتقدير أهميتها في إزالة سمية المبيدات 
المستعملة وفي مجال الحشرات ايضا درست لمعرفة التمايز الاجتماعي والنمو لأفراد المجتمع المختلفة 
كما في دابة الأرض او ما تسم ڊJlأر‏ ضة .Hodotermopsis sjostedti‏ 

وأهمية الإنزيمات كبيرة في البكتريا لذلك حظيت بدراسات عدة ففي البكتريا تكون الإنزيمات ذائبة 
تستعملها الخلايا لإزالة سمية المواد والتخلص من المضادات المختلفة التي تستعمل في مكافحتها او 
المساعدة في إجراء عمليات تحول حيوية مهمة متل الإنزيم 00101 الموجود في البكتريا 
Pseudomonas putida‏ يعمل في تحول الکافور C4۸0۲‏ واستعمل الإنزیم كأول نموذج 
دراسي لدراسة هذه المجموعة › كما ان البعض منها تشارك في فعاليات حيوية غير إزالة السمية 
فالإنزيم KP107۸1‏ الذي تنتجه الاكتيو ميس 2ض€ryt^ra€ Saccharopolyspora‏ يعد 
المسئول في إحدى خطوات تخليق المضاد الحيوي ١أ٥۷ 6۲۸۲١۳‏ الذي يخلق بخطوات معقدة 
وطويلة جدا » كما انها تشارك في ايض الدهون في البكتريا مثل الإنزيم 102۸1مل© الذي يسمى 
B3‏ 450م Cy‏ المستخر ج من البكتريا .أعاaةوم"‏ ءuاااعة6‏ والذي له تطبيقات في 
عمليات التصنيع الحيوي. 

أما أهمية الإنزيمات في الفطريات فان بعض الإنزيمات درست لغرض تتبيطها ومعالجة الفطريات 
فالإنزيم المسمى triazole ş imidazole jn Jکب his Cyt P450 14a«-demethylase‏ 
وبذلك فان هذه المركبات تؤدي الى اضطراب تخليق الأغشية الخلوية ومنع تحول اها#6أوم٣ها‏ الى 
ااsى‏ و۴ المكون المهم في أغشية الفطريات. 

وفي النباتات تشارك الإنزيمات بالعديد من الفعاليات الحيوية لتخليق بعض المواد متل تخليق الحوامض 
الدهنية والهرمونات النباتية ومواد الدفاع التي يستعمل بعضها في العلاج » وتمتثل كئكأ0١‏ 6م6۲ وهي 
أكبر وأكثر المواد النباتية الطبيعية انتشاراً تمثل مواد أساس للعديد من هذه الإنزيمات . 


DNA photolyase 
'05١N۸' إنزيم يوجد في البكتريا وبعض الأحياء الأخرى . يعمل على إصلاح الضرر الحاصل في‎ 
بعد تعرض البكتريا الى ضوء الأشعة فوق البنفسجية . في الظلام يرتبط الإنزيم مزدوج‎ 
أ ٥۷۳٣ا المتكونة عند التعرض الى الأشعة » وعند التعرض لاحقا الى الضوء‎ "6۲١ الثايمين‎ 
الأزرق فانها تمتص الطاقة الضوئية وتستعملها لتحلل مزدوج الثايمين وتعيدها الى تركيبها الطبيعي.‎ 
.photoreactivai0 يطلق على هذه العملية إعادة النشاط ضوئً‎ 


DNA polymerase |‏ 
يساعد الإنزيم في إضافة وحدات 0N۸‏ منقوصة الأوكسجين الى سلسلة 0N۸‏ 


(DNA) n, + ppi xz>(DNA) n residues + d NTP 


عزل الإنزيم لأول مرة من البكتريا أامع 2اأ۸أماعs£‏ وله وزن جزيئي 109000 دالتون وتم 
اكتشافه عام 1955 من قبل العالم آرثر كورنبرغ الذي منح عن هذا الاكتشاف جائزة نوبل عام 
9. يحتاج الإنزيم الى المكونات التالية لتخليق سلسة 0N۸‏ الى : 

1- جميع أنواع وحدات 0۸ منقوصة الأوکسجین (ادینوسین» کوانین» تایمدین» سايتدين) 
يجب ان تكون موجودة في وسط التفاعل وهي ۲ 4۸۲» 46۲° .0€1P d۲۴‏ کما یتوجب 
وجول ایون المغنسيوم ايضا. 
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2- إنزيم الكوثرة المذكورالذي يساعد في إضافة وحدات نيوكليوتيدات منقوصة الأوكسجين 
في النهاية الطرفية '3 المحتوية على مجموعة الهيدروكسيل لسلسلة N۸‏ (او )8١۸‏ الموجود 
أصلا . 

3- وجود قالب eأھامصەا ٥N۸‏ » أي شريط مفرد من أشرطة ۸×۸ 0. 


DNA polymerases Il and Ill 
( منح العالم كورنبرغ عام 1959 جائزة نوبل لاكتشافه إنزيم الحامض النووي منقوص الأوكسجين‎ 
من بکتر يا اام 2ا۸ء‌ام٨ء£ الذي كان يعتقد آنذاك ان هذا الإنزیم‎ )(0NA polymerase 
الا ان الدلائل أوضحت فيما بعد الى‎ .0[ N۸ مسئول كليا عن إضافة النيوكليوتيدات في عملية تضاعف‎ 
1969 وجود إنزيمات كوثرة أخرى تكون أساسية لعملية التضاعف » اذ تمكن العالم 8٣۲أجC٥C عام‎ 
من عزل طفرة للبكتريا أامع 2أ۸٥// ۸6٥5ع لا توجد فيها فعالية لإنزيم كوثرة 04 الذي اكتشفه‎ 
العالم كورنبرغ . لكن آمكن في هذه الطفرة التحقق من وجود فعاليتين إضافيتين أطلق عليهما اسم‎ 
. إنزيمات كوثرة 04 || و ||| . علماً ان الاسم || قد أعطي للإنزيم الذي اكتشفه العالم كورنبرغ‎ 
و || و ||| في سرعها القصوى لإضافة النيوكليوتيدات/ثانية في‎ 0 N۸ مصرامم‎ ۲25٥ | تختلف‎ 
. عملية التضاعف وكما يأتي : (20-16) و (5-2) و (1000-250) على التوالي‎ 
المتکون من خیطین فیھا فجوات‎ 0 N۸ و || بشکل مثالي علی قالب‎ NA مoاyصمr2s€‎ | يعمل‎ 
. short gaps قصيرة‎ 


endonuclease 
.)ہںعامھs٥ (انظر‎ 


engineered enzymes 
الإنزيمات المنتجة من قبل الأحياء بعد تحويرها وراثيا ويمكن ان يشمل التحوير زيادة كمياتها او‎ 
تبوتها الحراري او تخصصها. تستهدف تقنيات إنتاج الإنزيمات المهندسة تغيير التركيب الأولي وهو‎ 
تسلسل الحوامض الامينية في البروتينات المكونة للإنزيمات وكذلك تغيير التداخلات الكهربائية‎ 
لكيميائية المشحونة في بروتين الإنزيم الموجودة على سطوح الوحدات الثانوية‎ ١ المستقرة ة للمجاميع‎ 
للإنزيم وكذلك تغيير لرن المتكونة بين بعض العناصر متل ارتباط ذرات الكبريت والتغيرات‎ 
الأخيرة تستهدف تغيير التركيب التانوي والثلاثي للإنزيمات . باستعمال هندسة البروتينات والإنزيمات‎ 
على وجه الخصوص يمكن الحصول على إنزيمات ملائمة لتغير المواد الغذائية او غيرها من المواد‎ 
التي تكون أكثر فائدة من المواد التي اشتقت منها‎ 


enzyme combustion 
الفعاليات الأنزيمية لبعض فطريات التعفن الأبيض أو٣داً أ٣ - اأ التي تؤدي الى تدمير المواد‎ 
الحلقية التي توجد قرب المايسليوم مما يؤدي الى وجود حالة اختزال - أكسدة عالية ولذلك فأن لهذه‎ 
الفطريات قابلية عالية على تحليل المركبات الهيدروكربونية المتعددة » بما فيها المادة المسرطنة‎ 
كما أن للفطريات وبهذه الفعاليات الأنزيمية القابلية على تحليل العديد من‎ . طenza)a(‎ مراeصم‎ 
وهذه الفعاليات الانزي يمية المتعددة تشير الى عدم‎ . (xenobiotics المواد الغريبة (أنظر مواد دخيلة‎ 
تخصص الإنزيمات الفطرية المستعملة . ويمكن أن تستغل هذه الظاهرة في الحصول على نباتات‎ 


enzymogram 


محتوى الخلايا من الإنزيمات الذي يختلف من نوع الى آخر وكذلك من سلالة الى أخرى في النوع 
الواحد » وهذا الذي يؤثر في النمط المظهري الذي تظهر به الخلايا او الأحياء تحت الظروف المختلفة 
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. ويشكل أحد المكونات الأساسية التي يعتمد عليها في إنشاء القواعد المعلوماتية الخاصة بكل كائن حي 


eukaryotic DNA polymerases 
مختلفة مهي الفا‎ 0N۸ إنزيمات توجد في الخلايا الحقيقية النواة تضم أربعة انزيمات كوثرة لل‎ 
وبیتا وكاما > تم اکتشاف إنزيم اخر مؤخر! أطاق عليه اسم داتا۔ بالإمكان تمييز بعض هذه الإنزيمات‎ 
عن البعض الآخر بمواقعها داخل الخلية وصفاتها الحركية وتأثرها بالمثبطات . اذ ان بعضا منها يقع‎ 
. في النواة والآخر يقع في المايتوكوندريا. للبعض منها دور في تضاعف 01۸ والآخر في إصلاحه‎ 
كما ان هذه الانزيمات تختلف في أعداد الوحدات الفرعية التي تتكون منها.‎ 
exoenzymes 
إنزيمات اما تكون مرتبطا بالجزء الخارجي للغشاء الخلوي او ف في الفراغ البلازمي الخارجي»ء ويشمل‎ 
المصطلح ايضا الإنزيمات التي تفرز الى وسط النمو. في أحيان أخرى يشمل هذا الممصطلح تلك‎ 
الإنزيمات التي تهاجم المركب المتكون من جزيئات متعددة مثل النشا او حامض نووي من إحدى‎ 
نهايتي المركب » اذ تهاجم 2585ء |ع "6×0 الأحماض النووية وتطلق النيوكليوتيدات الطرفية‎ 
. بصورة متعاقبة‎ 
exiremoenzymes 
إنزيمات تعمل تحت ظروف متطرفة جدا مثل ارتفاع الحرارة او زيادة تركيز المواد في البيئة المحيطة‎ 
بها ¢ او انخفاض الأرقام الهيدروجينية الى مستویات متدنيه ة جداً مٽل الإنزيمات العاملة في محيط‎ 
مثل‎ extremophiles المعدة الذي يصل رقمه الهيدروجيني الى 2-1 ۰ وكذلك انزيمات المتطرفات‎ 
تلك التي تعيش في بيئات مرتفعة الحموضة او مرتفعة القاعدية او ارتفاع درجات الحرارة فيها الى‎ 
حدود كبيرة تزيد عن درجة غليان الماء . وكذلك تشمل الإنزيمات الباردة 6۸2۷۳6858 |00 التشى‎ 
۰ تعمل بدرجات حرارية منخفضة جدا ولها تطبيقات واسعة جدا في مجال التصنيع الغذائي.‎ 


formase 
الذي يستعمل في صناعة الجبن.‎ ۷/1٥00۲ الاسم العام للرنين الميكروبي المنتج من الفطر أع۸ عأ"‎ 


glucose isomerase 
إنزيم يعمل على تحويل الكلوكوز الى فركتوز. لهذه العملية أهمية كبيرة من وجهة نظر الصناعات‎ 
الغذائيةء اذ ان هذه العملية تزيد من حلاوة نواتج تحلل النشا (الكلوكوز) المختلفة بمقدار مرتين‎ 
ولصف.‎ 
glutathione peroxidase 
احد الإنزيمات الدفاعية المهمة حيث يحول الهيدروبيروكسيدات السامة التي يمكن ان تدخل مع الغذاء‎ 
او تتكون داخل الجسم الى كحولات أولية او ثانوية عديمة الضرر كما في التفاعل الآتي:‎ 


2GSH + ROOH 3y G-S-S-H + ROH + H,O 
oxidized alkyl reduced 
glutathione hydroperoxide glutathione 


التي تمنع جزئيا تكوين هذه المركبات . 


glutathione reductase 


يساعد الإنزيم في تحويل الكلوتاثايون المؤكسد الى مختزل بوجود نيكوتيناميد ادنين ثنائي النيوكليوتيد 
المختزل ۸0١‏ . ان التفاعل الإجمالي الذي يساعد فيه هذا الإنزيم . 
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NADH+H” + oxidized glutathione —š> NAD” + 2reduced glutathione 
helicases 
وتهيؤه لعمل إنزيم الكوثرة . توجد‎ 0 N۸ إنزيمات تعمل على " حل" او " فك" و١|أsسأ٣لا خيطي‎ 
. الأحادي لربط الانزيم الذي يتحرك باتجاه معين لانجاز عمله‎ 0 N۸ هنالك منطقة خاصة على خيط‎ 
۸1۴ ان جميع تفاعلات هذه الإنزيمات تعتمد على صرف طاقة على هيئة ادنيوسين تلاثي الفوسفات‎ 
يحتوي التركيب الوراتثي لعاثى البكتريا 14 على نوعين من الجينات التي ترمز لنوعين من هذه‎ . 
. على أربعة جينات ترمز لأربعة أنواع منها‎ £5٥۸8 أ٥أأه الإنزيمات » بينما تحتوي البكتريا أامء‎ 


hydrogenase 
إنزيم يساعد في التفاعل الآتي.‎ 
س‎ 
+ و ت :و‎ 
توجد هذه الإنزيمات في عدد كبير من البكتريا والطحالب . يعد الانزيم في بعض أنواع البكتريا احد‎ 
مأجم” ام الذي يحلل الفورمات الى ثنائي أوكسيد‎ ۸۷0۲٥96۸ مكونات نظام إنزيمي يسمى هرا‎ 
الكربون والهيدروجين.‎ 
توجد الإنزيمات في بكتريا الهيدروجين ه6۲٥4 كهوااة") وهي مجموعة من البكتريا تتمكن من‎ 
: الحصول على الطاقة للنمو من أكسدة الهيدروجين الجزيئي بالتفاعل الإجمالي‎ 
2H2 + 0.-5 H20 


يوجد نوعان من الإنزيم في هذه البكتريا › الأول يرتبط بالغلاف الخلوي ويقوم بنقل الالكترونات من 
الهيدروجين الى السايتوكروم والكوينونات الداخلة في سلسلة نقل الالكترونات. اما النوع الثاني من 
الانزيم فيكون ذائبا وينقل الالكترونات مباشرة من الهيدروجين الى النيكوتيناميد ادنين ثنائي النيوكلوتيد 
0 . كذلك في عملية الاختزال الضوئي ٥|0٥۸‏ ١٥۲٠هام‏ في بعض أنواع الطحالب › اذ يهب 
الهيدروجين الالكترونات لاختزال تنائي أوكسيد الكربون بمساعدة الإنزيم ولا يتحرر الأوكسجين نتيجة 
لذلك . تحدث عملية الاختزال الضوئي في حالة الحضن اللاهوائي anaerobic incubai0¬‏ 
للطحالب مع الهيدروجين يعقب ذلك تألق بظهور ضوء ضعيف. 


3-hydroxy-3 methylglutanyl-coenzyme A reductase 
إنزيم #sهأعduهء 116-04 يعد من أهم الإنزيمات العاملة في تخليق الكولسترول اذ يساعد في‎ 
الى مركب الميفالونات ٥أة٣ه0اة6۷" وهي وحدات البناء للكولسترول. ويتم‎ ۳116-٥0۸ تحويل‎ 
2c6أر|-C0۸ تخليق الكولسترول منذ البداية بحوالي 25 خطوة » تبداً بثلاث خطوات تكثيف للاستيل‎ 
لتکوین المرکب ذو ست ذرات کربون ۳16-00۸ تم يختزل الأخير ليكون الميفالونات وتستمر‎ 
الخطوات وفق الشكل المرفق لينتج الكولسترول كناتج نهائي.‎ 


وتعد الخطوة الأساسية هي تحول ۳16-٥00۸‏ الى ميفالونات والموضحة في المعادلة الآتية: 
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Acelyl-CoA4 Fe 3-hydroxy-3-methylglutaryl-CoA 


(HMG-CoA) 
Thiolase 1 HMG-CoA 
synthase HMG-CoA reductase 
Acetoacetyl-CoA ova SE STATINS 
ATP 
Mevalonate kinase 


Mevalonate-5-phosphate 


Phosphomevalonate kinase 


Mevalonate-5-pyrophosphate 


اا وف ای ن ود ا IsopentenyLPP‏ 
isomerase CCArDOXylaSE‏ 


DimethylallyI-PP <@— Isopentenyl-5-pyrophosphate (PP } 


immobilized enzymes 
الإنزيمات الذي تربط على وسط حامل او في داخل شبكة من المواد الحاملة لغرض تحسين تبوتها او‎ 
إمكانية استعمالها لمرات عديدة . ان سبب زيادة تبوت الإنزيمات المقيدة يعود جزئياً الى جعلها مقاومة‎ 
لقوى الشطر ومقاومة لهجوم البروتيزات إضافة الى ذلك يمكن فصل الإنزيمات المقيدة من خليط‎ 
التفاعل بسهولة فى نهاية التفاعل وإعادة استعمالها مرة أخرى.‎ 
تتضمن طرق التقييد ربط الإنزيمات تساهمياً الى مادة مدعمة صلبة او حجزها داخل هلام او ربط‎ 
واحدة بالأخرى او ضمها و١ اأةاsuمجعnه في خلايا‎ ۲٠55-1١۸1١9 جزيئات الإنزيمات تقاطعياً‎ 
اط اة رة لا ل ا مات اة الح هن ال اا متها ء اتر دة واعادة ا كال‎ 
› الإنزيم › زيادة ثبوت الإنزيم وتحسين صفاته الحركية › لا يكون الناتج النهائي محتوياً على الإنزيم‎ 
يسمح بالعمليات المستمرة » تخفيض الكلفة » سيطرة أكبر على عمل الفعل المساعد للإنزيم » ولها‎ 
استعمالات غذائية طبية وسريرية وصناعية جديدة وأخيراً بالإمكان استعمال أنظمة إنزيمية متعددة فى‎ 
٠ آن واحد.‎ 

laccase 

إنزيم يساعد في تحويل الفينولات المتعددة الى كوينونات . ويوجد في النباتات متل البطاطا والعرهون 
وشجرة اللك والحيوانات والبكتريا على نطاق واسع وتحتوي كل جزيئة منه على أربع ذرات من 
النحاس» ويقدر وزنه الجزيئي ب 120000 دالتون. 


lactase 

يسمى ايضا 4051445٥‏ اجن -8 وهو الإنزيم الذي يحلل سكر الحليب (اللاكتوز) الى كلوكوز 
وكالاكتوز. ويوجد في عصارة البنكرياس للأطفال الرضع . في بعض الأمراض الوراثية › يعاني 
الأطفال الرضع من نقص هذا الإنزيم مما لا يمكنهم من الاستفادة من السكر الرئيس في الحلييب 
(لاكتوز). ويساعد في منع تبلور اللاكتوز الذي يؤدي الى إنتاج قوام متحبب في المثلجات القشدية كما 
يعمل على زيادة ثبوت البروتينات في الحليب المجمد نتيجة تحلل اللاكتوز. تتضارب المعلومات حول 
وجود هذا الإنزيم في الحليب وهناك احتمال كبير بعدم وجوده حيث ظهر إن حضن الحليب على درجة 

ملائمة لعمل هذا الإنزيم وبوجود المواد الحافظة لم يظهر أي زيادة بمحتوياته من الكلوكوز . 
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lactic acid bacteria peptidases 

تنتج بكتريا حامض اللاكتيك iوlعl Aminopeptidases , Endopeptidases , l4i‏ 
Tripeptidases , Dipeptidases‏ . 
فمثلا 0م۴6 هو من 256Sك|امممملفمع‏ يوجد داخل الخلايا وهو من الإنزيمات الحاوية على 
المعادن » يحلل البيبتدات الصغيرة متل ١1١أ)0yه/ا8‏ (الموسع للأوعية) . ×۴6 من 
Endopepti 5‏ الذي يكون متخصصا في إطلاق البيبتدات الحاوية على البرولين . ومن 
Amin0peptidases‏ التي تطلق الحوامض الامينية من النهاية الامينية للبييتيد NصPep‏ , PepC‏ 
التي لها تخصصا واسعا تجاه الأواصر الببتيدية › اما ۸م۴۴ فيكون متخصص لإطلاق تمالات 
الكلوتامات من النهاية الامينية . 
والملاحظ ان البيبتدات التنائية والثلائية يمكن ان تنفلق بإنزيمات متخصصة ولكن توجد إنزيمات ذات 
مدى واسع من البيبتدات التي تعمل عليها وتفلق كل البيبتدات ما عدا الحاوية على البرولين › وذلك لان 
وجود إنزيمات متخصصة بهذه الببتيدات تكون ضرورية للنمو الأمثل لبكتريا حامض اللاكتيك لان لها 
القابلية العالية على فلق بيبتدات الكازين الغنية بالبرولين . وتوجد إنزيمات ١٣ا۴‏ 

aminopeptidase s‏ متل ما۴ لفلق البيبتدات الثنائية الحاوية على البرولين في النهاية الامينية اما 
ام۴6 لفلق البيبتدات الثلاثية الحاوية على البرولين في النهاية الامينية . 
وتنقل البيبتدات الصغيرة وقليلة التعدد بأنظمة نقل خاصة ضض0 ) Oligopeptide transport‏ 
5ئ#خك) » فالبيبتيدات الثلاثِة تنقل ب (Tripeptide transport system ) D0٥1‏ 
وأنظمة النقل م00 تتكون من عدة بروتينات › اثنان منھا ترتبط ب ° A1‏ <« .ا OppF , OppD‏ 
فهي من بروتينات الغشاء الأساسية و ۸م00 هو البروتين الذي يرتبط بمادة الأساس التي تنقل . 
إضافة الى وجود بروتينات أخرى 8مم0 , ٥٣مم0‏ تؤدي وظائف معينة أثناء عملية النقل . 
وفي الحقيقة ان نسبة ليست بالكبيرة من البيبتدات هي التي تنقل الى داخل الخلايا اذ ان 25 % فقط من 
البيبتدات الناتجة من تحلل الكازين هي التي تستعمل من قبل بكتريا حامض اللاكتيك › اما الباقي فلا 
تشارك في نمو الخلايا لأنها لا تنقل الى داخل الخلايا . ويكون ذلك اعتمادا على حجم الببتيد بشكل 
رئيس » واغلب البيبتدات التي تنقل تكون بحدود 11 حامض أميني › ولو ان بعض أنواع البكتريا 
يمكن ان تنقل بيبتدات مكونة من 18 حامض أميني › ولذلك فان ما يتبقى في وسط التخمر (الحليب) 
يمثل مجمع البيبتدات ذات الفعالية الحيوية . وتقوم البوادئ بتحليل البروتينات الى درجة معينة التي 
تؤدي الى إطلاق البيبتدات الفعالة › كما ان البيبتدات يمكن ان تطلق بتأثير فعالية الفلورا الطبيعية . 


lactoperoxidase 

إنزيم كربوهيدراتي ١أ18٥۲٥۷00ا‏ ذو وزن جزئي 78000 دالتون واس هيدروجيني امثل لفعاليته 
8. يحتوي على ذرة حديد واحدة › يتم تخليقه في ضرع حيوان الحليب » يحتوي حليب الأبقار على 
تراكيز عالية تصل لأكثر من 50 مايكروغرام/مللتر مقارنة بحليب إلام الذي يقدر تركيز الإنزيم فيه 
5 مایکروغرام/مللیتر فقط » ويحتوي اللبأً على كميات قليلة منه ولكن بعد تلاثة أيام يرتفع تركيزه 
ليصل الى أعلى مستوى له. وهو ذو تاأثير متبط ضد الكثير من البكتريا الموجبة والسالبة لصبغة كرام 
المرضية وغير المرضية اذ يعمل على تحطيم الغشاء السايتوبلازمي للخلية عن طريق تثبيط نظام نقل 
السكريات والحوامض الامينية الموجودة في غشاء الخلية . وتؤدي عملية البسترة بدرجة حرارة 85 م 
لمدة ثانية واحدة الى تثبيط عمل هذا الإنزيم جزئيا » كما وان الإنزيم لوحده ليس له تأثير مضاد 
للبكتريا ولكنه بوجود عوامل مساعدة مثل بيروكسيد الهيدروجين وثايوسيانيد الصوديوم يشكل نظاما 
مضادا للبكتريا . الإنزيم يتسبب بنقل الأوكسجين من البيروكسيدات › خاصة بيروكسيد الهيدروجين الى 

مادة أخرى وفق المعادلة الآتية : 


HE A ES anan 
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حيث 1۳4 تمثل مادة قابلة للتأكسد ومعطية هيدروجين وهناك مواد عديدة لها هذه الصفة يتم أكسدتها 
وفق التفاعل أعلاه وتستخدم أساس لقياس فعالية الأنزيم » وأكثر الطرائق استعمالا في مجال الألبان 
لقياس فعالية الأنزيم هي الطرائق اللونية. إن الفحص المسمى ئ6 810۲٥١١‏ مبني على تأكسد مركب 
enediamineاheryم-‏ ۴ ومنه يستدل فيما إذا كان الحليب قد تعرض فعلاً لدرجة حرارة البسترة 
الخاطفة » بالوقت نفسه حور الفحص لقياس فعالية الأنزيم كمياً. يشكل الأنزيم نسبة مقدارها %1 من 
بروتينات مصل الحليب › لذا فإن تركيزه في الحليب أعلى من أي إنزيم آخرء لهذا السبب يعد الحلييب 
من أحسن المصادر الطبيعية له. وعند فصل بروتينات الحليب باستعمال كبريتات الامونيوم فإن الإنزيم 
يكون ملازما لبروتين لاكتألبومين. للانزيم القابلية على استعادة بعض من نشاطه بعد تثبيطه ببعض 
المعاملات الحرارية التي تزيد على درجة حرارة البسترة الخاطفة » مما سبق يتضح إن فعالية هذا 
الإنزيم يمكن أن تتخذ دليل جيد لمعرفة فيما إذا كان الحليب قد عرض فعلاً الى درجات حرارة عالية» 
بالإضافة الى فائدة أخرى هي الكشف عن الإضافات المسبقة لبيروكسيد الهيدروجين للحليب. حيث إن 
هذا الإنزيم يختلف عن الكاتليز لكونه يحرر الأوكسجين الفعال. فالكشف عن إضافة بيروكسيد 
الهيدروجين مبني على أساس إن هذا الإنزيم سوف يحرر الأوكسجين الفعال من بيروكسيد 
الهيدروجين المضاف للحليب مسبقا والذي سوف يتفاعل مع المركب 

hydrogen chloride)‏ eneاaraphenyم‏ ) ومن تم إنتاج اللون الأزرق. اما في حالة الكشف 
عن الحليب المعامل مسبقا بدرجات حرارة عالية فإن اللون الأزرق سوف لا يتطور عند إضافة 
بيروكسيد الهيدروجين بسبب تحطم الكائليز. 


ligases 
مشتقة من كلمة م أهواا والتي تعني ايربط وهي إنزيمات تساعد في ربط مركبين على حساب‎ 
جزيئة غنية بالطاقة متل ادينوسين ثلاثي فوسفات ۸1۴ . تشمل مجموعة الإنزيمات التي تساعد في‎ 
.C-C, C-N, ©-S, ٥-0 تکوين أواصر‎ 

lipase 

الإنزيم الذي يحلل الدهون الى حوامض دهنية وكليسرول» اذ تستطيع أنواع مختلفة من البكتريا 
والفطريات إنتاج هذه الإنزيمات تجاريا ومن Candida < Trichosporon pullalans ln‏ 
cylindracea‏ ڪ Geotrichum candidum‏ 


luciferase 
- إنزيم يؤكسد مادة أساس مختزلة هي اللوسیفرین ١8۲۱آأعلاا. ان مصطلح (لوسیفریز‎ 
bioluminesceni لوسيفرين) هو مصطلح عام » يستعمل للدلالة على أي نظام تألق حجيوي‎ 
كل تختلف مكوناته تبعاً للأحياء المجهرية او الكائنات الحية التى يوجد فيها › إذ وتتمكن بعض‎ 
الأحياء المجهرية من إنتاج الكترونات متهيجة بعد أكسدة اللوسيفرين بفعل الإنزيم » وعند عودة‎ 
الالكترونات المتهيجة الى حالتها الطبيعية (غير متهيجة) » يصاحب ذلك انبعاث فوتونات على هيئة‎ 
طاقة ضوئية اذ يمكن الاستفادة من هذه الخاصية في الكشف عن التلوث المبكر في الحليب المعامل‎ 
لاأ6۲2م "6 ۸وا هالا ويعتمد الفحص على وجود ادينوسين ثلاثي الفوسفات‎ ۲١ بالحرارة الفائقة‎ 
في الحليب الذي يعد مؤشراً على التلوث ووجود الأحياء المجهرية الحية . ويتم الكشف عن‎ ۲P 
وجود ۸۴ ولو بكميات قليلة بإضافة (لوسيفريز - لوسفيرين) وحدوث التألق الحيوي وانبعاث‎ 
الضوء الذي يقاس بوساطة جهاز المطياف. يحتوي اللوسيفريز من البكتريا‎ 
ويقدر وزنه الجزيئي‎ ۴N على جزيئة فلافين أحادي النيوكلوتيد‎ Photobacterium fischeri 
بحدود 76000 دالتون. بينما يقدر الوزن الجزيئي للإنزيم نفسه من يراعة الحشرات ۷ا۲6 ب‎ 
دالتون ويتكون من وحدتين فر عيتين. ويستعمل النوع المستخرج من الحشرات المضيئة‎ 0 
الأفريقية في تحديد النوعية الميكروبية للأغذية المصنعة.‎ 
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lysozyme 

إنزيم يعمل على تحليل بعض السكريات المتعددة ذات الوزن الجزيئي العالي » اذ يساعد في تحليل 
الأواصر بيتا  1(‏ 4 ) العائدة لحامض N- acetylmu ra" a14‏ وهو من السكريات 
المتعددة الموجودة في الأغشية المخاطية او الموجودة في الببتيدات المخاطية Sك٥mucopepİid.‏ 
تحتوي البكتريا على هذه السكريات المتعددة بوصفها جز ءا من تركيب جدارها الخلوي الذي يتحلل 
بفعل الانزيم مؤديا الى تحلل البكتريا وموتها. يوجد على نطاق واسع في الدموع والغشاء الأنفي 
وإفراز القصبات والإفرازات المعدية والحليب والبيض (يحتوي البيض على %2.5 من المواد الصلبة 
الكلية). لذلك كان يوضع حليب بعض الحيوانات في عيون الأطفال المصابة لشفائها كما في استعمال 
حليب الإبل . الإنزيم يعمل على شطر الآصرة بيتا 4-1 التي تربط بين حامض الميوراميك و-ل١‏ 
ucosamineاgاcetyه.‏ عزل هذا الإنزيم لأول مرة من بياض البيض ويوجد في العديد من السوائل 
الجسمية والأنسجة الحيوانية وفي حليب الكثير من الحيوانات اللبونة . لقد ثبت إن للحليب فعالية مضادة 
للبكتريا والطريقة المتبعة لقياس هذه الفعالية مبنية على أساس استخدام الشرش مصدرا للإنزيم . يمزج 
الشرش مع مادة التفاعل المكونة من خلا ميت lبكترlı Micrococcus lysodeikticus‏ ومن ڌم 
قياس التحلل الحادث بطريقة طيفية . يتراوح تركيز الأنزيم في حليب الأبقار مابين صفر- 360 
مايكروغرام/100 مللتر. وفعالية الإنزيم في حليب الإنسان أكثر بكثير من فعاليته في حليب الأبقار. 
الرقم الهيدروجيني الأمتل لإنزيم حليب الإنسان هو 6.35 ولحليب الأبقار هو 7.9 وكلاهمامقاوم 

للحرارة عند الرقم الهيدروجيني ألحامضي. 


methylases 

إنزيمات تساعد على تحوير العديد من الجزيئات الحيوية ويطلق عليها ايضا methyl‏ 
5 ] . ففي العديد او ربما في جميع أنواع البكتريا » تعقب تضاعف 0N۸‏ عملية 
تحویر DNA‏ نفسه وذلك باضافة مجاميع المثيل الى بعض القواعد النتروجينية في تواليات معينة 
للنيوكليوتيدات فى خيوط 0(N۸‏ المخلقة حديثا وتضاف مجموعة المثيل وC۳‏ _ الى ذرة النتروجين 
ا و ا کے و ر ےو ا ی ی ا کے © 
methionineاenosyله.‏ تتم إضافة مجاميع المثيل الى N۸‏ 0 لحمايته من مهاجمة إنزيمات التقييد 
الداخلية sمasعاendonuc restriction‏ التي " تقطع " أي N۸‏ 0 لا يحتوي على مجاميع المتيل 

في مواقع معينة . 


microbial proteases 
البروتيزات المنتجة من قبل الأحياء المجهرية وخاصة جنس العصيات كممثل للبكترياو‎ 
غ كممتل لمجموعة الفطريات » وتضطلع هذه الكائنات بأهمية تجارية كبيرة نظرا‎ 
لقابليتها على إفراز الإنزيمات إلى خارج الخلايا أي إلى الوسط المحيط الذي يختصر عدد خطوات‎ 
الاستخلاص والتنقية وبالتالي الكلفة . وتضم أنواع مختلفة من البروتيزات منها الحامضية والقاعدية‎ 
. والفتغادلة و غير ها من أضناف التروشزات‎ 


microbial rennin 
بروتيزات حامضية تنتج من قبل الأحياء المجهرية وخاصة الفطريات › تستعمل في تصنيع الجبن‎ 
تحت مسميات مختلفة » وتعد الأحياء المجهرية مصدرا مهما خاصة بعد ازدياد الطلب على هذه‎ 
المجموعة من الإنزيمات وقلة الرنين المنتج من العجول . ويجب توفر بعض المواصفات في هذه‎ 
الإنزيمات لغرض استعمالها في صناعة الاجبان » ويجب ان تكون خالية من الإنزيمات المحللة‎ 
للدهون 45۴5 || لتلافي حصول التزنخ في الجبن المنتج وكذلك يجب إزالة الإنزيمات المحللة‎ 
للبروتينات لتلافي ظهور الببتيدات المرة وبالتالي الطعم المر في المنتجات . هذا فضلا عن خلوها من‎ 
المواد السامة وان تكون ذات قابلية تحليل محدودة لمنع ظهور الببتيدات المرة والنكهات غير المرغوب‎ 
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فيها . تنتج هذه الإنزيمات باستعمال الفطريات بطرق زراعة مختلفة والنواتج تكون مختلفة بالاعتماد 
على الكائن المنتج . 


neutral proteases 
تضم المجموعة بروتيزات متعادلة التي لها خصوصية تجاه الحوامض الامينية الكار هة للماء .واغلبها‎ 
يعود إلى البروتيزات السيرينية متل تلك المنتجة من البكتريا usاأ٣ام كںا/أC 82 وبعضها يعود إلى‎ 
البروتيزات المعدنية مثل تلك المنتجة من عدد من أنواع جنس العصيات » وهي اقل البروتيزات تحملا‎ 
للارتفاع بدرجات الحرارة خاصة تلك المنتجة من قبل البكتريا . وتعاني البروتيزات من التحلل السريع‎ 
بعد إنتاجها مما يقلل فرص الحصول عليها . وعلى العموم فان أكثر الأحياء المستعملة للإنتاج‎ 
. Aspergillus رطفلl و‎ Bacillus التجاري هي جنس العصيات‎ 


neutrase 
إنزيم ذو فعاليه معتدلة في إنضاج الجبن والتقليل من الببتيدات المرة اذ تعمل بكتريا البادئ أثناء إنضاج‎ 
الجبن على إنتاج ببتيدات ذات طعم مر أحيانا » وللتغلب على ذلك تم التفكير في إيجاد بروتينيز من أصل‎ 
میکروبي متل إنزیم ٥5ھ] ل6"‎ 
من كأاأأالاى كسا/أم82. ولقد وجد انه بهذه الطريقة يتم اختزال مدة الإنضاج من أربعة أشهر الى‎ 
شهرين للحصول على جبن ذي نكهة متوسطة › ومن اثنا عشر شهرا الى ستة أشهر للحصول على‎ 
جبن ذي نكهة كاملة . لا يتكون الطعم المر في الجبن عند إضافة الإنزيم بالكمية المطلوبة . هنالك‎ 
ميزة إضافية للانزيم وهي انه عند خزن الجبن على 6م » فان سرعة الإنضاج تكون مساوية للجبن‎ 
. الذي لا يضاف له الإنزيم ولهذا ميزة كبيرة عند الانخفاض الفجائي في الطلب على الجبن‎ 
nitratase 
„(nitrate reductase )نغظر‎ 


nitrate reductase 

إنزيم يختص باختزال النترات الى نتريت . والذي ينتج مركبات النتروجين المختزلة على هيئة امونيا 
او أحماض أمينية وبهذه الهيئة تتمكن معظم الكائنات الحية الاستفادة منها. تتمكن بعض البكتريا 
الموجودة في التربة من الحصول على الطاقة عن طريق أكسدة الامونيا مع تكوين النتريت وبالتالي 
النترات . وبسبب كثرة ونشاط هذه البكتريا فان جميع الامونيا تقريبا التي تصل الى التربة وتتأكسد الى 
نترات من خلال عملية تسمى إضافة النترات ٥2110٥١‏ !٣أ"‏ . لذلك سوف تكون النترات الهيئة 
الأساسية المتاحة لاستفادة النباتات المتقدمة عن طريق امتصاصها من التربة . في الخطوة الأولى يقوم 
النبات بتحويل النترات الى امونيا للاستفادة منه عن طريق اختزال النترات الى نتريت بمساعدة الإنزيم 
reductase‏ irateاn‏ الذي يوجد على نطاق واسع في النباتات والاعفان . ان هذا الإنزيم من نوع 

فلافوبروتين ويحتوي على عنصر الموليبدنم . 


nitrite reductase 
يساعد هذا الإنزيم في اختزال النتريت د 0" الى امونيا في النباتات ويعتقد ان له دور بتكوين العديد‎ 
.(nitrate reductase رظ¡il‎ ). N20 ڍو‎ NO Jثم من المركبات الوسطية‎ 


nitrogenases 
مجموعة معقدة من الإنزيمات المختزلة المسئولة عن تحويل النتروجين الى امونيا . تتكون من نوعين‎ 
من البروتينات »› لا يتمكن أي منهما العمل بمفرده . احدهما يحتوي على الحديد والكبرتييد المولييدنم‎ 
١١ والاخر يحتوي على الحديد والكبريتيد . هنالك العديد من المركبات الوسطية المحتمل تكونها مثل‎ 
هيدرازين » هيدروكسيل أمين . تحتاج عملية تثبيت النتروجين » إضافة الى الإنزيم نفسه الى مصدر‎ > 
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الكترونات ( مادة مختزلة ) ومادة حاملة للالكترونات متل البروتین المسمی 8۲۲0٥۵0۸1١‏ وادينوسين 
التلاثي الفوسفات ۸۲۴ وأخيرآً ايونات تنائية الشحنة مثل المغنسيوم . 


notatin 
داخلیا.‎ Peniciااum‎ noاau‎ ٢ الذي تنتجه خلایا العفن‎ قاںءع٥ه5٥م‎ 0×2٥ عبارة عن إنزيم‎ 
هذا الإنزيم عبارة عن فلافوبروتين الذي يؤكسد الكلوكوز الى حامض كلوكونيك . يصاحب ذلك‎ 
استهلاك الأوكسجين وتكوين فوق أوكسيد الهيدروجين. يستعمل النوتاتين في التحاليل الكمية للكشف‎ 
عن الكلوكوز في الإدرار وسوائل الجسم الأخرى . كما يمكن بمساعدة الإنزيم الكشف عن النشاط‎ 
. الميكروبي من خلال إنتاج فوق أوكسيد الهيدروجين‎ 


nucleases 
إنزيمات تحلل الأحماض النووية بما يؤدي الى تكوين نيوكليوتيدات بضعية العدد ونيوكليوتيدات أحادية‎ 
النيوكلييزات عبارة عن استريزات تنائية ذات خاصية معينة تعمل على تحليل الأواصر التي تربط‎ . 
1 . النيوكليوتيدات الأحادية‎ 
ومن الإنزيمات المهمة في هذا المجال هي #2505 الذي يحلل الأحماض النووية الرايبوزية‎ 
. )0١N۸4( والإنزيمات 02565 تحلل الأحماض النووية الرايبوزية منقوصة الأوكسجين‎ »))۸۸4( 
. تستعمل الإنزيمات لتحسين نكهة المواد الغذائية ولإنتاج النيوكليوتيدات والنيوكليوسيدات‎ 


nucleoside diphosphate kinase 
إنزيم له تخصص واسع ويعمل على تحولات النيوكليوسيدات الثنائية والثلاثية الفوسفات فيما بينها . في‎ 
الأمثلة التالية × ,۷ عبارة عن مواد الأساس التي تعمل عليها الإنزيمات (× العادية › ۷ منقوصة‎ 
: ( الأوكسجين‎ 
XDP+Y7P gezok XTP+YDP 


YDP+ATP xua YTP+ADP 


nucleoside monophosphate kinases 
تتحول النيوكليوسيدات الاحادية الفوسفات فيما بينها بمساعدة هذه الإنزيمات التي يوجد لها تخصص‎ 
محدد » وتستعمل الادينوسين الثلاثي الفوسفات ۸۴ كجزيئة واهبة لمجموعة الفوسفات . مثال على‎ 
UMP ذلك تضاف مجموعة فوسفات الى اليوريدين الأحادي الفوسفات 1۴ل بمساعدة الإنزيم‎ 
kinase 


UMP+ATP UDP+ADP 


pacemaker enzymes 
الإنزيمات المفتاحية في التفاعلات الأولى والنهائية في معظم مسارات الايض البنائية والهدمية عادة ما‎ 
تكون تفاعلات يطلق عليها حاكمة وغير راجعة من وجهة نظر الحركيات الحرارية » اي ان قيمة‎ 
الطاقة القياسية الحرة لهذه التفاعلات تساوي 4 كيلو سعرة/مول او أكثر. ان هذه الميزة تسهل انسيابية‎ 
مرور مركبات الايض الوسطية وتقلل من احتمال تراكمها خلال المسار الاييضي. يطلق على‎ 
. الإنزيمات المسئولة عن التفاعلات الحاكمة غير راجعة بإنزيمات محددة الخطوة او الإنزيمات القدوة‎ 


penase 
.) 6 - (انظر 6sئة ")ھا‎ 
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penicillin amidase 
Jay Proteus spp ڪ‎ Escherichia coli jlJgقلl إنزيم تنتجه بعض البكتريا « متل بكتري‎ 
على تحلل السلسلة الطرفية لجزيئة البنسلين 6 لينتج عن ذلك حامض 6- امينو بنسلينك الذي له فعالية‎ 
. قليلة مضادة للبكتريا‎ 


penicillinase 
إنزيم يبطل نشاط المضادات الحيوية بيتا - لاكتام عن طريق تحلل حلقة بيتاء وينتج عن ذلك حامض‎ 
. امهم الذي لیس له نشاط مضاد حيوي‎ 


pentosanases 
مخمو عة نماك فطل التكر نات الخماسة النكندة 66۸6535 المرجردة قى طخي ال‎ 
فة 66 وطن الشيك ية 969 ٠والتى تفل هلي زنط لاء رتكرن رة حن اة اة‎ 
الخبز ۸9 |اهاك. ونتيجة لتحلل السكريات الخماسية المتعددة بفعل هذه الإنزيمات نتتحسن صفات الخبز‎ 
ويقل التجلد.‎ 


phosphotransferase system 
نظام إنزيمي له دور في عملية النقل الفعال 0 مئ٣ ه٣ ماacti لسکر الكلوکوز‎ 
الى داخل خلايا بعض البكتريا . تعتمد هذه الآلية على نقل مجموعة فوسفور الى الكلوكوز من‎ 
مرکب یسمی ٥۷۷2م اhoenoم0sمړم بدلا من ۸۲۴ او أي مركب تلاثي الفوسفات آخر قبل‎ 
ان يتمكن من الانتقال الى داخل الخلية البكتيرية . يساعد هذا النظام الإنزيمي في أتمام التفاعل الآتي:‎ 


+ phosphoenolpyruvate > sugar-phosphate. + pyruvate 
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outside 


توجد أربعة بروتينات تساعد في عملية النقل وهي إنزيم |ء إنزيم || › إنزيم ||| وبروتين متخصص 
HP,‏ . 


proteinases 
ببتيديز ات داخلية 44565|أم عم 0ه ١ه تهاجم الأواصر الداخلية للبروتين متل الببسين والتربسين‎ 
والكايموتربسين الموجودان في اللبائن والكانبسينات الموجودة في الأنسجة الحيوانية » والبروتينيزات‎ 
النباتية مثل البابين من أشجار البابايا ١أءا؟ من التين والبروملين من الأناناس. وأخيرا البروتينيز‎ 
البكتري سبتلسين ١1ءااأأطلاء من البكتريا كأاأاالایء كسuاأأا٥ 68 . يوجد عدد من هذه الإنزيمات‎ 
تحتوي على الحامض الاميني سيرين في الموقع الفعال للإنزيم متل الكايمو تربسين والتربسين‎ 
. وسبتلسین‎ 


racemases 
©0 إنزيمات توجد في البكتريا تعمل على تحويل هيئات الأحماض الامينية من الهيئة ا الى الهيئة‎ 
متل الانين » ميتايونين » كلوتامين »› برولين »› لايسين › سيرين. تحتوي هذه الإنزيمات على فوسفات‎ 
.prosthetic gFOUP البايريدوكسال على انها مجمو عة ضميمة‎ 
تنتج بعض سلالات البكتريا 28٠ء٥ ه|اأامةطهأء ةا خليطا راسيمي من حامض اللاكتيك‎ 
lactaام‎ ۲2c يحتوي على الهيئتين 0 و ا اللتين تتحولان فيما بينهما بواسطة إنزيم يدعى مك2"‎ 
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reductase 
احد إنزيمات المشتركة في عمليات الأكسدة والاختزال وفي الحليب يستعمل في التعرف على نوعية‎ 
اذ يعمل الإنزيم على اختزال المتيلين الأزرق بوجود‎ ٠ الحليب بواسطة فحص اختزال المثيلين الارزق‎ 
الديهايد في وسط التفاعل . يفقد الإنزيم فعاليته عند معاملة الحليب بدرجة حرارة لا تقل عن 80 م.‎ 


restriction enzymes 
إنزيمات تساعد في إعادة توليف جين او مجموعة من الجينات » اذ تساعد في الحصول على قطع‎ 
محددة من تواليات 0۸ والتى يمكن ربطها فيما بعد بواسطة الإنزيمات اللاحمة . وهناك العديد‎ 
منها المسوق في الوقت الحاضر وتفي بالعديد من الأغراض › واغلبها مشتق من الأحياء المجهرية‎ 
. ليقوم بقطعه‎ 0 N4۸ خاصة البكتريا » وكل من الإنزيمات يميز توالي محدد في‎ 


reverse transcriptase 
› كقالب في إضافة النيوكليوتيدات‎ 8#١N۸ باستعمال أشرطة‎ 0 N۸ إنزيمات تقوم ببناء أشرطة من‎ 
. لهذه الإنزيمات تطبيقات كثيرة‎ ٠ #١۸ اكتشفت للمرة الأولى في فيروسات‎ 


ribozyme 
تتابعات من #۸ ذات فعالية شبيهة بالإنزيمات . وهي تواليات يمكن ان تكون موجودة ضمن‎ 
الانترونات في جزيئات #۸ لخلايا حقيقة النواة لها قابلية استئتصال تلك الانترونات بغياب‎ 
الرايبوسومي‎ #١۸ الإنزيمات او البروتينات المساعدة . لوحظ وجودها لأول مرة في انترونات‎ 
لكنها اكتشفت لاحقا في الكائنات‎ . 784۸/78٠4 الأولي ۸١۲6-۲۴م للابتدائيات المسماة ب‎ 
. حقيقية النواة الواطئة وفي فيروساتها‎ 
subtilisin 
أنزيم تفرز ه البكتريا كااأأدالاىء usاا/أ88 يحلل البروتينات »› اذ يهاجمها عند موقع الأحماض‎ 


superoxide dismutase 

أحد إنزيمات الأكسدة والاختزال »› ينتشر الإنزيم في الأحياء الهوائية المجهرية » وفي الأحياء الراقيية 
فيتوزع على خلايا مثل الكبد والكلى والغدة الكظرية . والإنزيم الموجود في المايتوكوندريا يحوي على 
المنغنيز ۸۸500 » ويوجد نوع في سايتوبلازم الخلية حاوي على النحاس والزنك .©0UZ۸800‏ 
وفي الإنسان تكون الجينات المسئولة عن تخليق الإنزيم على الكروموسوم رقم 4» 6 و 21. 

وعندما يتعرض الإنزيم الى مادة الأساس التي يعمل عليها وهي ۲0×|0٥‏ 5106 فانه يتفاعل ليعطي 
بيروكسيد الهيدروجين الذي يكون خطرا على الخلايا لانه يتحول بسهولة الى جذور الهيدروكسيل 
بوجود ايونات الحديد › وتعد الجذور الأخيرة من أكثر الجذور تدميرا في الأنظمة الحيوية . ولكن 
وجود إنزيم الكاتليز في الأجسام البروكسيمية 88١6۲0×|50م‏ التي توجد مرافقة للمايتوكوندريا يقوم 
بتحويل بيروكسيد الهيدروجين الى ماء وأوكسجين » وكذلك يقوم إنزيم glutathione peroxidase‏ 
باختزال البيروكسيد ونقل طاقته الفعالة الى الكلوتاثايون الحاوي على الكبريت (68۳) » وإضافة الى 
ذلك تقوم مركبات 5١6۲0×|۲8۵0×1م‏ بتفكيك البيروكسيد الناتج داخل المايتوكوندريا والسايتوبلازم 
والنواة »> ومجمل هذه التفاعلات موضحة في الآتي: 
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203 superoxide dismutase P5O 


2H03 catalase 2H0 5 02 


glutathione peroxidase 


H,O; + 2GSH GS-SG +2H0 


thermolysin 


إنزيم محلل للبروتينات تنتجه البكتريا usعاأyاo Bacillus thermopr ote‏ یھاجم البروتینات عند 
الأحماض الامينية غير الآلفة للماء مثل لوسين ٠‏ ايسولوسين › فينل الانين. 


thermozymes 


إنزيمات تعمل بدرجات حرارية مرتفعة مثل إنزيم كوثرة 0١4‏ المستعمل في تقنية ©۴ 
و المستخلص من البكتريا كuأأاتa44u [۸٥۲/۳"us‏ والإنزيمات الستخلصة من 7herَn0t09a4‏ 
2" التي تنو بدرجات حرارة 90-65 ”م وبدرجة حرارة مثلى 80 ”م » وتستعمل أنزيماتها 
galactosidase yı P- mannosidase « mannanase Ja glycoside hydrolases‏ 
المستعملة في تكسير مكوثرات صوغ الكوار 2۲ا6 المستخدم في الصناعات الغذائية والنفطيةء 
وتحوي على إنزيمات أخرى تستعمل في صناعة السكر وتحضير بعض المحليات الصناعية مثل -0 
tagatose‏ . 


tryptase 


أحد الإنزيمات المحللة للبروتين ذو وزن جزيئي بحدود 0 كيلو دالتون ينتج من الخلايا الصارية في 
أا ءاف غد الكاضة تالكا اذاه رسكو ان ته مو تر لدان على «الضاةة المفة 


(النوع الأول). يرتفع مستواه بعد حوالي 4 ساعات من تتاول الأغذية المحسسة اي بعد استثارة الخلايا 
E‏ ا ر ع یو ی ی 
فيعني ان الفحص موجب E BE eS‏ 
انطلاق الهستامين أكه مءهعاه۲ ص”iصهtاءni)‏ وذلك لان انطلاقه يكون من قبل الخلايا الصارية 
اما اذا استهدفت الأغذية الخلايا القاعدية فلا يرتفع مستواه وبذلك تكون النتيجة كاذبة . وفي أحيان 
أخرى يرتفع مستوى بيتا - تربتيز 58همل۲]-8 عند الأشخاص الحساسين الذين لا يرتقع عندهم 
التربتيز العام . 


tryptophanase 


إنزيم يحلل السلسلة الجانبية للحامض الاميني تربتوفان وإطلاق حلقة اندول وامونيا وحامض 
بايروفيك. ان تميم الإنزيم الذي يساعد هذا التفاعل هو فوسفات البايريدوكسال » وتستطيع أنواع عديدة 
من البكتريا إنتاج هذا الإنزيم . يساعد الإنزيم المعزول من بکتريا القولون اامc‏ ۸4٥۴۴ء۴‏ في 
تفاعلات الإزالة 20۸٣ا"‏ ااه والإحلال replacement‏ ومنھا : 
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serine ww pyruvate + NH; 


cysteine + H 0 ew pyruvate + NH3 + HS 
serine + indole e tryptophan + H2 O 


cysteine + indole —w tryptophan + HS 
والسكاتول ٥ا0أة)ء في إعطاء الرائحة الكريهة للغفائط . وتعتمد‎ |۵01٥ يساهم كل من الاندول‎ 


بعض الفحوص التشخيصية للبكتريا على فعالية هذا الإنزيم كما في التشخيص باستعمال فحص الاندول 
أtes‏ eاdo in‏ والكشف عن بكتريا الهيضة باستعمال فحص 651 — cholera red‏ . 
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bacterial toxins 
سموم تفرزها بعض أنواع البكتريا وأن مقدرة البكتريا على إحداث التسمم الغذائي » تعتمد على قدرتها‎ 
على تكوين السم والجرعة السمية » وتكون السموم البكترية على نوعين : السموم الخارجية التي‎ 
تفرزها الخلية البكترية الى الخارج أي في الوسط الذي توجد فيه البكتريا الموجبة الصيغة كرام عادة‎ 
›» مثل سم البوتشلين ( الاه 0) الذي تفرزه البكتريا في الغذاء المعلب غير المعقم تعقيماً جيداً وكافياً‎ 
والسموم البكترية الداخلية التي تبقى داخل الخلية البكترية › ولكنها تتحرر عند انحلال الخلايا البكترية‎ 
بعد تكاثر ها وتمتل بعض التراكيب البكترية وبشكل خاص الطبقات الخارجية التي تحيط البكتريا السالبة‎ 


botulism 
في الغذاء الذي توجد فيه » وتعرف هذه‎ Cاهدأ٣اهأu"‎ طاuا/۸1‎ ۳١ السموم التي تفرز ها بكتريا‎ 
هل" لتأثير ها في الجهاز العصبي في الإنسان. وتعد من‎ ۲٠١0×|١5" السموم أيضا بالسموم العصبية‎ 
اخطر السموم التي تنتجها الأحياء المجهرية حتى الآن › إذ تكفي كمية قليلة جدا من السموم الوشيقية‎ 
وتنتقل هذه السموم الى الإنسان عن طريق تناوله الأغذية البروتينية المعلبة‎ ٠» لقتل جميع سكان الأرض‎ 
ذات الحموضة الواطئة مثل اللحوم والأسماك والبقوليات المعلبة › وتمتاز السموم الوشيقية بكونها سموم‎ 
خارجية مكونة من مواد بروتينية ذات وزن جزيئي عال (150000 دالتون) »› ويمكن ان تتحول الى‎ 
ومضادات السموم (3[10×۸5) » وهي غير مقاومة للحرارة العالية »› إذ يمكن‎ ]0×010S سموم‎ 
إتلافها بغلي الغذاء الذي توجد فيه لمدة (10) دقائق. وتوجد سبعة أنواع من هذه السموم تحمل‎ 
الحروف السبعة الأولى من اللغة الانكليزية هي (۸ , 8 ,€ ,0 ,۴ ,۴ , 6) »يعد النوعان الأول‎ 
والثاني من أكثر الأنواع شيوعا وشدة في إصابة الإنسان يليها النوعان الخامس والسادس »› فيما يصيب‎ 
فهو حديث الاكتشاف ولا توجد الكثيّر من‎ )G( النوعان الثالث والرابع الحيوان » أما النوع الأخير‎ 
. الدراسات حوله ألا أن المتوفر منها يشير الى كونه يصيب الإنسان‎ 
toxicants 

مركبات كيميائية لها تأثيرات ضارة فى الكائنات الحية » ولا يوجد حد فاصل بين المواد السامة وغير 
السامة إذ يمكن لمركب كيميائي معين أن يكون ساما" تحت بعض الظروف وغير سام تحت ظروف 
أخرى . وتعد كمية المادة عاملا" مهما" في تحديد سميتها فقد تكون غير سامة بكميات قليلة وربما 
أساسية في التغذية ولكنها تكون سامة عند تناولها بكميات كبيرة » كما أن التداخل مع بقية المركبات 
الكيميائية في الكائن الحي واختلاف العمليات الأيضية في الأحياء المختلفة يجعل المركب غير ضار 
لبعض الكائنات الحية بينما يكون شديد السمية لكائنات أخرى . ويطلق اصطلاح مواد سامة 
(أ i0 xia‏ ) على أية مادة سامة بينما تطلق كلمة سم ( ذيفان) 0×١‏ على المركبات السامة 
البروتينية ذات المنشأً الحيوي متل السموم البكتيرية . ويعرف علم التسمم ( 9۷هاهءأ×ه] ) بأنه 
العلم الذي يتعامل مع السموم والمواد السامة » وهو يتناول السموم وطبيعتها الكيميائية والتداخلات بينها 
وبين الأنظمة الحيوية وتقييم السلامة . أما التسمم التغذوي (yوهاهءا×ها‏ ا2٣٥‏ اا٣ nu‏ ) فھو فرع 
من علم التسمم والتغذية ويتعامل مع الغذاء كمصدر للمواد السامة وتأتيرها في المغذيات والعمليات 
التغذوية وتأثير المغذيات والأيض الغذائى فى المواد السامة والأسس العلمية لتحديد السلامة السمية 
للمركبات الغذائية . 
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A.fumigatus 
A.terreus 
A.clavatus 
A.alliaceus 
A.tamarii 
A.candidus 
A.glaucus 
A.restrictus 
A wenlii 
A sojae 
A.niger 
A.oryzae 
Bacillus 
B.cereus 
B.lichniformis 
B.stearothermophilus 
B.subtilis 
B.thuringiensis 
Bifidobacterium 
Blakeslea 
Botryococcus 
B.braunii 
Botrytis 
B.cinerea 
Brassica carinata 
Bremia 
Brettanomyces 
B.bruxellensis 
B.claussenii 
B.intermedia 
B.naardenensis 
Brevibacterium 
B.linens 
B.flavum 
Brochothrix 
Brucella 
B.abortus 
B.melitensis 
B.ovis 
B.suis 
Byssochlamys 
B .fulva 
B.nivea 
Campylobacter 
C.jejuni 
C.coli 
C.fetus 
Candida 
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Acetobacter 

A. aceti 

A. ascendens 
A. hansenii 

A. pasteurianus 
A. rancens 

A .lovaniensis 
Acetomonas 
Achromobacter 
Acinetobacter 
Acremonium 
ActinomucCcor 
Actinomyces 
Aerobacter 
Aeromonas 

A. hydrophila 
A. caviae 

A. jandaei 

A. media 
A.salmonicida 
A.sobria 
A.trota 
A.veronii 
Agaricus 
Agrobacterium rhizogenes 
A. tumefaciens 
Alcaligenes 
A.eutrophus 
A.faecalis 
A.uisolactis 
Alexandrium 
Alternaria 
Amylomyces 
Anaebaena 

A. cylindrica 
A. flos aquae 
A. bassali 
Anisaki simplex 
Aphanizomenon flosaquae 
Arcobacter 
A.cryaerophilus 
A.skirrowii 
Ashbya 
Aspergillus 

A. flavus 

A. parasiticus 
A. ochraceus 
A.versicallor 


D.aestuarii 
D.desulfuricans 
Desulphotomaculum 
Dinophysis 
Dioscoreophyllum cumminsii 
Diplodia 
Dunaliella 

D. bardawil 

D. parva 

D. tertiolecta 
Emericella 
Endomycopsis 
Endothia 
Enterobacter 
EnteroCOCCUS 
Enteromorpha 
Eremothecium 
Erwinia 

E. amylovora 

E. carotovora 
Escherichia 

E. coli 

Eucheuma 
Eupenicillium 
Eurotium 
Fusarium 
F.sporotrichioidels 
F.poae 
F.graminearum 
F.moniliforme 
F.proliferatum 
F.subglutinans 
F.equiseti 
F.culmorum 

F. roseum 
Geotrichum 
Gleosporium 
Gloeotheca magna 
Gluconobacter 

G. oxydans 
HaematocoCcCcus 
Hafnia 
Hanseniasporo 
Hansenula 
Helminthes 
Helminthosporium 
Hormodendrum 
Issatchenkia 
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C.utilis 
C.hydrocarbofumarica 
C.zeylanoides 
C.clausenii 
C.colliculosa 
C.diddensiae 
C.famata 

C. kefyr 

C.stellata 
Capparis masaikai 
Carnobacterium 
Ceratocystis 
Chaetomium 
Chlamydomonas 
Chlamydomucor 
Chlorella 

C. ellipsoidea 
C.fusca 
C.pyrenoidosa 
C.vulgaris 

C. zofingiensis 
ChrocoCcCcus 
Chroococcidiopsis 
Chrysosporium 
Citrobacter 
Cladosporidium 
Cladosporium 
Claviceps 
Clostridium 

CI. beijerinckii 
Cl.botulinum 
Cl.perfringens 
Cl.sporogenes 

Cl. tertium 

Cl. thermosaccharolyticum 
Cl. tyrobutyricum 
Colletotrichum 
Corynebacterium 
Crypthecodinium cohnii 
CrypIoCOCCUS 
CryptospOriopsis 
Cyanospira capsulate 
Cyanothece 
Cytophaga 
Debaryomyces 
Deinobacter 
Dekkera 
Desulfovibrio 


Neurospora 

N. crassa 

N. sitophila 

N. tetrasperma 
Nitzchia 
Nostoc 
Obesumbacterium 
Ocillatoria 
Oidium lactis 
Oxalobacter 
Pachysolen 
Paecilomyces 
Paracoccus 
Paracolobacetrium 
Pectinatus 
Pediococcus 
Penicillium 
P.camemberti 
P.candidum 
P.chrysogenum 
P.citreonigrum 
. CÎİIriINnUM 

. commune 

. cyclopium 

. digitatum 

. expansum 

. oxalicum 

. roqueforlti 
P. puberulum 
P. toxicarium 
P. verrucosum 
P. viridicatum 
Pestalozzia 
Phaffia 

Phoma 
Phomopsis 
Phormidium autumnale 
Phylctaena 
Phytophthora 
Pichia 

P. membranaefaciens 
P. burtonii 

P. saitoi 

P. pastoris 
Pithomyces 
Plasmospora 
Plesiomonas 
P. shigelloides 


ODM PDD 
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Klebsiella 
K.pneumoniae 
Kloeckera 
K.apiculata 
Kluyveromyces 
K. marxianus 
K.thermotolerans 
K.fragilis 
K.lactis 
Lactobacillus 
LactocOoCCUS 
Leuconostoc 
Leucosporidium 
Lipomyces 
Listeria 
Mastigocladus laminosus 
Megasphera 
Metschnikowia 
M.pulcherrima 
M.bicuspidate 
Micrococcus 
M.copoyenes 
M. flavus 
M.sodonesis 

M. luteus 

M. roseus 
M.varians 
M.glutamicus 
Monascus 
Monilia 
Montierella alpine 
M. isabellina 
Moraxella 
Mucor 
M.circinelloides 
M.corticolus 
M.hiemalis 
M.hiemalis 

M. javanicus 
M.praini 
M.racemosus 
M.roseus 

M. silvaticus 
M.subtiissimus 
M.miehei 
Mucorales 
Mycobacterium 
Myrothecium 


Scenedesmus 
S.abundance 
S.ACUIUS 
S.obliquus 
Schizochytrium 
Schizosaccharomyces 
S. malidevorans 
Sclerotinia 
Shewanella 
S.putrefaciens 
Shigella 
Sh.dysenteriae 
Sh.flexenri 
Sh.boydii 

Sh. sonnei 
Spirulina 
S.Mmaxima 
S.platensis 
Sporolactobacillus 
Sporotrichum 
Stachybotrys 
Staphylococcus 
Stevia rebaudiana 
StrepIOCOCCUS 
Streptomyces 
Synechococcus 
Syncephalastum 
Tetrahymena 

T. pyriformis 
TetratogenOoCOCCUS 
Thamatococcus daniellii 
Thamnidium 
Torulaspora 
Torulospsis 

T. candida 

T. etchellsii 

T. holmii 
Trichoderma 
Trichosporon 
Trichothecium 
Uncinula 
Verticillium 
Vibrio 

V. cholerae 

V. parahaemolyticus 
V .vulnificus 

V. furnissii 

V. hollisae 
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Porphyra 
Porphyridium 
P.cruentum 
P.aerugineum 
P.aeruginosa 
Propionibacterium 
P. shermani 
Proteus 
Protozoan parasites 
Pseudomonas 

Ps. aeruginosa 
Ps. fluorescens 
Ps. fragi 
Ptychodiscus brevis 
Pythium 
Rhizoctonia 
Rhizopus 
R.achlamydosporus 
R.arrhizus 
R.japanicus 
R.chinessis 
R.delemar 
R.formosaensis 

R. oligosporus 
R.oryzae 
R.stolonifer 
Rhodotorula 
Saccharomyces 
S.cerevisiae 
S.bayanus 
S.carlsbergensis 
S.chevaleri 
S.diastaticus 
S.acelti 
S.boulardii 
S.UVAarUNM 
S.ellipsoideus 
S.eXISUUS 
S.INUSIIUS 
S.INUSTQIUS 
S.italicus 

S.rOUXÎİ 

S.bailii 

S.elegans 

S.kefier 
Saccharomycodes 
Saccharomycopsis 
Salmonalla 


504 


V.alginolyticus 
V.fluvialis 
V.mMiMiCusS 

Viruses 

hepatitis virus A 
hepatitis virus E 
Norwalk-like viruses 
Astroviruses 
Rotaviruses 

Tick —- borne encephalitis virus 
Enteroviruses 
Parvoviruses 
Adenoviruses 
Coronaviruses 
Wallemia 

Yarrowia 

Yersinia 
Y.enterocolitica 

Y. pseudotuberculosis 
Zygosaccharomyces 
Z.bailii 

Z.bisporus 

Z. rouxii 
Zymomonas 


ابرة بكتريولوجية 
ابرت» نیکولاس 
ابسولون أن - مٿيل لايسين 
ابعاد التلوث 
ابواغ 
ابواغ خارجية 
ابواغ خارجية المنشاً 
ابواغ داخلية 
ابواغ داخلية المنشاً 
ابواغ شتوية 
ابواغ صيفية 
ابواغ علبية 
ابواغ كونيدية 
ابواغ متحركة 
ابوفریتین 
ابیمرات 
اتر ایوبیبتن 
ثيل مالتول 
إجبارية التخمر 
جبان الشرش 
إجسام المح المضادة 
اجبان امريكا اللاتينية البيضاء 
أجبان جافة 
أجسام حجرية 
أجسام داخلية 
أجسام دهنية 
أجسام كربوكسيلية 
أجسام كيتونية 
اجسام مضادة في الغائط 
اجسام مضادة وحيدة النسيلة 
إجهاد الإشعاع 
إجهاد التأكسد 
إجهاد الجاذبية 
إجهاد الحامض 
اجهاد الكحول الاثيلى 
إجهاد المغذيات ٠‏ 
إجهاد الملح 
إجهاد الي 
إجهاد انخفاض درجة الحرارة 
اجهاد حياتي 
إجهاد حيوي 
إجهاد درجة الحرارة 
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bacteriological needle 
appert, Nicolas 

e- N- methyllysine 
asepsis 

spores 

exospores 
exogenous spores 
endospores 
endogenous spores 
winter spores 
summer spores 
sporangiospores 
conidia 

zoospores 

apoferritin 

apigenin 

epimers 

atriopeptin 

ethyl maltol 

obligate fermentative 
whey cheeses 

IgY antibodies 

latin american white cheese 
hard cheese 

sclerotia 

endosomes 
oleosomes 
carboxysomes 
ketone bodies 

copro - antibodies 
monoclonal antibodies 
radiation stress 
oxidative stress 
gravitational stress 
acid stress 

ethyl alcoho stress 
nutrients stress 

salt stress 
mechanical stress 
low temperature stress 
bioloical stress 
biostress 
temperature Stress 


اجهاد درجة الحرارة العالية 
إجهاد فيزيائي 

إجهاد كهربائي 

إجهاد كيميائي 

اجهاد نمو الخلايا 

اجهزة استخلاص المرحلة الواحدة 
اجهزة اكترون لقياس الالوان 
احتراق خزني 

احتكاك التوصيلات 

احتكاك الموائع 

احتكاك فى الانابيب 

احتواء حياتي 

احتياجات غذائية 

أحدية 

إحساس بارد 

احكام الغلق 

احلال 

احماض امينية 

احماض دهنية 

احماض نباتية 

احياء الفة البرودة 

أحياء المناطق الجافة 

أحياء ثلجية 

أحياء حساسة للتنافذ 

أحياء سطحية 

أحياء علاجية 

أحياء كيميائية - صخرية التغذية 
احياء كيميائيةعضوية التغذية 
احياء مجهرية للاغذية 

أحياء محبة للبرودة 

أحياء محورة وراثيا 

اختبار احمر المثيل 

اختبار أزرق المثيلين 

اختبار استهلاك السترات 
اختبار اشمان 

إختبار الاختزال 

اختبار الاستهداف 

اختبار الأسطوانة 

اختبار الأليزا 

اختبار الاندول 

اختبار الحليب المعقم 

اختبار الخزن 

اختبار الغفل الغذائي المزدوج 


اختبار الفوسفاتيز 


high temperature stress 
physical stress 
electrical stress 
chemical stress 

cell growth stress 
single stage extractors 
agtron colorimeters 
stack burn 

fittings friction 

fluids friction 

pipes friction 

biological containment 
nutritional requirements 
sundae 

cooling sensation 
tamper proofness 
displacement 

amino acids 

fatty acids 

plant acids 
psychrophiles 
xerophytes 

cryophytes 
osmosensitive 
epiphytes 

probiotics 
chemolithotroph 
chemorganotroph 

food grade microorganisms 
psychrotrophs 
genetically modified organisms (GMOS) 
methyl red test 
methylene blue test 
citrate utilization test 
Ashman test 

reduction test 

scratch test 

cylinder test 

enzyme- linked immunosorbent assay “ ELISA” 
indole test 

sterilized milk test 
storage test 
double-blind placebo-controlled food challenge 
(DBPCFC) 
phosphatase test 
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اختبار ترسبات الحليب 
اختبار فوکس بروسکار 
اختبار كاليفورنيا لالتهاب الضرع 
اختبار کرایس 

اختبار ماك ميشيل للزوجة 
اختبار هوتس 

إختزال اللاكتوز 

اخضرار التونا المعلبة 
اخضران اللخ 

اخطاء الايض الولادية 
اخطار حيوية 

اخلاقيات في علوم الحياة 
إدرار دهني 

إدرار كبريتي 

إدرار كحولي 

ادرینالین 

إدمان الكحول 

ادونیتول 

أدوية حيوية 

ادينوسين احادي الفوسفات 
ادینوسین ثلاثی الفوسفات 
ادينوسين ثنائي الفوسفات 
ادینوسین منقوص الاو کسجین 
اذابة وترسيب بالتمليح 
ارابینو - زایلانات 
ارابینوبایوز 

ارابینوز 

ارانوتین 

ارتباط الكازينات الذاتي 
ارتفاع الخلايا الحامضية في الدم 
ارتفاع الكولسترول العائلي 
ارتفاع اللايكوبين 

ارتفاع ضغط الدم 

ارتوا 

ارثروسین 

ارجنین 

ارکوستیرول 
ارکوکالسیفیرول 

ارکیا 
ارهاب حيوي 
ازادیرشتا 

ارا اھان اروت 
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Ames test 

fat cold test 

glucose tolerance test 
sediment test for milk 

Voges — Proskauer test 
California mastitis test (CMT) 
Kreis test 

Mac Michael viscosity test 
Hotis test 

lactose reduction 

canned tunna greening 

meat greening 

inborn errors of metabolism 
biohazards 

bioethics 

lipuria 

cystinuria 

alcoholuria 

adrenaline 

alcoholism 

adonitol 

biotic drugs 

adenosine monophosphate (ADP) 
adenosine triphosphate (ATP) 
diphosphate (ADP) adenosine 
deoxyadenosine 

salting — in and salting — out 
L-arabino-D-xylans 
arabinobiose 

arabinose 

aranotin 

casein autoassociation 

blood esoinophilia 

familial hypercholesterolemia 
Iycopenodermia 

hypertension 

adipsy 

erythrosine 

arginine 

ergosterol 

ergocalciferol 

archaea 

bioterrorism 

azadirachta 

oil degumming 


ازالة الاملاح 

ازالة البكتريا بالطرد المركزي 
ازالة التحسس الغذائى 
ازالة الرائحة ٤‏ 
ازالة السمية 

إزالة عسرة الماء 

ازدهار الدهن 

ازدهار طحلبی 

ازدياد قلوية الدم المكافئة 
ازرقاق الدہ 

ازرقاق السرطان 

اساس اللبان 

إبارتام 

تئناف النمو 

لتازانثین 

إتجابة تأقلمية للاجهاد 
إتجابة قبل المجاعة 

إتجابة لإجهاد التنافذ 
استجابة للصدمة الحرارية 
استجابة مناعية 


استخلاص الدهون آليا 
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desalting 

bactofugation 
desensitization (food allergy) 
deodorization 
detoxification 

water softening 

fat blooming 

algal bloom 
compensates alkalosis 
methemoglobinemia 
crab blue discoloration 
chewing gum base 
aspartame 

regrowth 

astaxanthin 

adaptive response 
adaptive stress response 
prestarvation response 
osmostress response 
heat shock response 
immune response 
emulsification 
extraction 

fats mechanical extraction 


استخلاص الدهون بالمذيبات 
استخلاص الزيوت العطرية الكيميائي 
استخلاضص.الزيوت العطرية آليا 
استخلاص الزيوت العطرية بالتقطير البخاري 
استخلاص الزيوت العطرية بالتقطير المائى 
استخلاص الزيوت العطرية بالتقطيرين المائي 
والبخاري 

استخلاص الزيوت العطرية بالدهن الصلب 
استخلاص الزيوت العطرية يدويا 
استخلاص الزيوت بالكبس 
استخلاص بنجر سکري بالانتشار 
استخلاص دهن الحليب 
استخلاص وتنقية 
استذابة 

استرات الدهون المتعددة 

استرات الكليسرول مع البروبكسي 

استرة 

استرة بينية 

إستروجينات 

استسقاء 

استماتة 

اسر اسیدین 

إسعافات بالأحياء العلاجية 

اقات سر تة للها 

اسكات الجين 

اسماك محورة وراثيا 

إسهال المناطق الحارة 

إسهال دهني 

اسيتون 

أسيتون الدم 

اسیدوفلین 

اشتباك غذائی 

ا 

إشعاع رنيني 

إشعاع كهرومغناطيسي 

أشعة آلفا 

أشعة المهبط 

أشعة فوق البنفسجية 

أشعة- كاما 

أشكال ليستر البكترية 


ats solvent extraction 

essential oils chemical extraction 
essential oils mechanical extraction 
essential oils steam distillation extraction 
water distillation extraction of essential oils 
water and steam distillation extraction of 
essential oils 

essential oils extraction with solid fat 
essential oils hand extraction 

oils extraction by pressing 
extraction beet sugar by diffusion 
milk fat extraction 

down streaming 

lysogeny 

polyol fatty acid esters 

propoxy glycerol esters 
esterification 

interestrification 

estrogens 

edema 

protein deficiency edema 

apoptosis 

isracidin 

probiotic relieves 

allergic emergencies 

gene silencing 

transgenic fish 

sprue 

steatorrhea 

acetone 

acetonemia 

acidophilin 

acesulfame K 

food web 

radiation 

resonance radiation 
electromagnetic radiation 

Q@ - ray 

cathode ray 

B - ray 

X - ray 

ultraviolet ray 

¥ - Tay 

bacterial L — forms 
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إصابة بالفطريات 

إصابة بالمكورات المسبحية 
أصابع المثلجات القشطية المركبة 
أصرة ببتيدية 

اصرة تنائية الكبريتيد 

آصرة كلايكوسيدية 

آأصرة هيدروجينية 

اصفر الكينولين 

اصفرار السمك الدهنى 

اصماغ 

اضطر اب الرايبوفلافين 
اضطراب النمو 

اضطراب توازن الايض 

اضطر ابات التايروسين 

اضطر ابات الحساسية الغذائية النفسية 
والعقلية 

اضطرابات تغذوية 

اضطرابات تناول الطعام 
اضطرابات رضاعة الثدي الطويلة 
إطعام لعدة أجيال 

اطوار أملاح الحليب 

اعادة الاتحاد (وراثة) 

اعادة البلورة 

اعادة ترتيب الكلسيريدات الثلائية 
اعادة ترتيب امادوري 

اعادة ترتيب هينز 

اعتلال التهاب القولون الغذائي 
اعتلال الرؤية التغذوي 

اعتلال الطيور والبيض 

اعتلال العصارة النباتية والفواكه 
اعتلال الكرفس والجزر والحبق 
اعتلال الكلوتين المعوي 

اعتلال جوب 

اعتلال حساسية الفم 

اعتلال ساندیفر 

اعثلال سوء الامتضصاضن 

اعتلال فرولخ 

اعتلال كوشنك 

اعتلال هرلر 

اعراض سن اليأس 

اعشاب بحرية 

اعفان 

أعلاف محورة وراتيا 


lichens 

mycosis 
streptococcosis 

ice cream splits 
peptide bond 
disulfide bond 
glycosidic bond 
hydrogen bond 
quinoline yellow 
fatty fish yellowing 
gums 

riboflavinosis 
cretinism 

metabolic imbalance 
tyrosinosis 

food allergy psycho-neuro disorders 


nutritional disorders 

eating disorders 

prolonged breastfed disorders 
multi-generations feeding 
milk salt phases 
recombination (genetics 
recrystallization 

triglycerides rearrangement 
Amadori rearrangement 
Heynes rearrangement 
food-protein induced enterocolitis syndrome 
nutritional amblyopia 
bird-egg syndrome 
latex-fruit syndrome 

celery carrot- mugwort syndrome 
gluten enterophathy 

Job's syndrome 

oral allergy syndrome 
Sandifer's syndrome 
malabsorption syndrome 
Frohlich's syndrome 
Cushing's syndrome 

Hurler's syndrome 
postmenopausal symptoms 
sea weeds 

molds 

genetically modified feeds 
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اغذية اطفال مساعدة 
اغذية الاحياء العلاجية 
اغذية الرضع 

اغذية الفضاء 

أغذية المستقبل 

اغذية النباتيين 

اغذية بطيئة الفساد 
اغذية تداوي 

اغذية ثابتة 

اغذية جاهزة 

اغذية حامضية 

اغذية خاصة بالصحة 
اة فة 

اغذية رواد الفضاء 
اغذية ساترة 

اة ية 

اغذية شبه قابلة للفساد 
اغ ةة 

اغذية صناعية 

اغذية صيدلائية 

اغذية طبية 

اغذيا ية 

اغذية عالية الكثافة تغذويا 
اغذية غير تقليدية 
اغذية غير قابلة للفساد 
اغذية فعالة 

اغذية قابلة للفساد 
اغذية كامنة الخطر 
اغذية كبار السن 
اغذية مبردة 

أغذية محورة وراثا 
اغذية مركبة 

اغذية مساعدات العلاج الحيوي 
اغذية مصممة 

اغذية معجزة 

اغذية مغشوشة 

اغذية مقلدة 

اغذية منخفضة الدهون 
اغذية منخفضة الكثافة التغذوية 
ا 

اغذية مهروسة 

أغذية مهندسة حيويا 
أغذية مهندسة وراثيا 


adjunct baby foods 
probiotic foods 

infant foods 

space foods 

future foods 

vegetarians foods 

slow perishable foods 
synbiotic foods 
nutraceuticals 

stable foods 

convenience foods 

acid foods 

food for specified health use 
light foods 

spaceman foods 

masking foods 

green foods 

semi perishable foods 
health foods 

industrial foods 

pharma foods 

medicinal foods 

medicinal foods 

high nutrient density foods 
unconventional foods 

non perishable foods 
functional foods 
perishable foods 
potentially hazardous foods (PHF) 
elderly foods 

chilled foods 

genetically modified foods 
fabricated foods 

prebiotic foods 

designer foods 

miracle foods 

adulterated foods 
imitation foods 

low fat foods 

low nutrient density foods 
texturized foods 
comminuted foods 
bioengineered foods 
genetically engineered foods 
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اغذية وقائية 

اغشية الاكريليك 
اغشية الاسلور 
اغشية الفصل 

غشية الفينوكسي 
اغشية حيوية 

اغشية حيوية 

غشية كو لاجينية 
اغشية متعدد الكربونات 
اغشية متعدد اليورثين 
اة اک غ 
أغلفة کو لاجدنة 

اغناء 

اغناء الاغذية 

افران الخبز 

افیدین 

افیناسین 

افینکس 

اقتران 

أقلمة 

اکار 

اکاروید 

اكتمال الذبيحة 
اکتنینات 

اکتین 

اکتین - ۴ 

اکن 2 

آکتیو سشاسیقات 
اکرودینیا 

اکرولین 

اکساءِ 

اكسدة الدهون التفكيكية 
اكسدة الفا للاحماض الدهنية 


اكسدة الكحول الاثيلي 
اكسدة اللاكتوز 


اكسدة اوميكا للاحماض الدهنية 
اكسدة بيتا للاحماض الدهنية 
اكسدة حامض الاسكوربيك 
اكسدة دهون الحليب الذاتية 


اكسدة مفرطة 
اکسورفینات 
اكسورفينات الكلوتين 


protective foods 
acrylic films 

amylose films 
separation membrane 
phenoxy films 
packaging film 
biofilms 

biofilms 

collagen films 
polycarbonate films 
polyurethane films 
stretch films 

artificial casings 
collagen casings 
enrichment 

food enrichment 
baking ovens 

avidin 

avenacin 

avenex 

conjugation 
acclimatization 

agar 

agaroid 

carcass finishing 
actinins 

actin 

F-actin 

G-actin 
actinomycetes 
acrodynia 

acrolein 

coat 

lipid peroxidation 
a-oxidation of fatty acids 
ethanol oxidation 
lactose oxidation 
®(omega) oxidation of fatty acids 
B-oxidation of fatty acid 
ascorbic acid oxidation 
milk fat autoxidation 
over oxidation 
exorphins 

gluten exorphines 
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ت الاوكسجين الذائب 
ت الرقم الهيدروجيني 
ت السكر 

ت العكرة 
اكسوستات الكحول الاثيلى 
اكل التراب ٠‏ 
اکلایکون 

اكمال الغذاء 

اکیاس الامعاء 

الإعداد 

البان فول الصويا 

آلبه 

البومين 

البوتنسين 

البومين الإدرار 

البومين البيض 

البومين السمك 

لبون مضل الدع في الات 
التهاب الاذن الوسطى 
التهاب الامعاء الايوزينى 
التهاب الانسجة الدهنية ‏ 
التهاب الجلد والامعاء 
التهاب الجلد والغدد الدهنية 
التهاب الضرع 

التهاب اللثة 

التهاب اللسان 

التهاب المعدة 

التهاب جلدي وراڻي 
التهاب زوايا الشفاه 
التهاب معوي برفرنجي 
التهابات أكياس الامعاء 
التهابات الفم 

التهام 

التهام ذاتي 

الجينات 

ألجينات الصوديوم 

الدرين 

الدوز 

الدوستيرون 

الفا- اكتينين 

آلفات الحرارة العالية 
آلفات البرودة 

آلفات البرودة إجبارية 


auxostats 

dissolved oxygen auxostat 
pH auxostat 

Sugar auxostat 

turbidity auxostat 

ethanol auxostat 
geophagia 

aglycone 

food complementation 
diverticula 

up streaming 

soymilk yoghurts 

alba 

albumin 

albutensin A 

albuminuria 

ovalbumin 

fish albumin 

blood serum albumin in milk 
otitis media 

eosinophilic gastroenteritis 
adipositis 

acrodermatitis enteropathica 
seborrheic dermatitis 
mastitis 

gingivitis 

glossitis 

gastritis 

atopic dermatitis 

angular stomatitis 
perfringens gastroenteritis 
diverticulitis 

somatitis 

phagocytosis 

autophagy 

alginates 

sodium alginate 

aldrin 

aldose 

aldosterone 

@-actinin 
hyperthermophiles 
psychrotrophs 

obligate psychrophiles 
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لفات التنافذ العالى إجبارية 
آلفات الجفاف ٠‏ 
آلفات الحرارة 

آلفات الحرارة المتوسطة 
آلفات الحموضة 

آلفات الضغط التنافذى 
آلفات اللاكتات ٠‏ 
آلفات الملوحة 

الكسين 

النين 

الوان المثلجات القشطية 
الولاکتوز 

الياف خام 

الياف عضلية 

الياف غذائية 

الية التبخر 

اليتام 

امبیلیفیروز 

انتضاصض 

امتصاص الغاز 
امتصاص ذر ي 

امراض الايض 

امر اض الايض المتوارثة 
امراض الايض الولادية 
امراض التلوث البرازي 


امراض الليستريا 
امراض النقص الثانوية 
امراض بطنية 


امراض خزن الكلايكوجين 
امراض منقولة بالاغذية 
امراضية 

امفولیتات 

املاح الحليب 

املاح الكالسيوم 

املاح متبطة 

امن حيوي 

امن غذائی 

اميدون | 

امیکدالین 

امیلوبسین 

امیلوبکتین 

امیلوز 

امیلویدات 


obligate osmophiles 
xerophiles 

thermophiles 

mesophiles 

acidophiles 

osmophiles 

lactophilic microorganism 
halophiles 
microaerophiles 

alexin 

alanine 

ice cream colours 
allolactose 

crude fibers 

muscle fibers 

dietary fibers 

evaporation mechanism 
alitame 

umbelliferose 

absorption 

gas absorption 

atomic absorption 
metabolic disease 
inherited metabolic disease 
congenital metabolic disease 
filth diseases 

listeriosis 

secondary deficiency diseases 
celiac diseases 

glycogen storage diseases 
food borne diseases 
pathogenicity 

ampholytes 

milk salts 

calcium salts 

inhibitory salts 
biosecurity 

food security 

amydon 

amygdalin 

amylopsin 

amylopectin 

amylose 

amyloids 
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امیلوینات 

امينات الاغذية 
امينات الفينيل اثيل 
امينات حيوية المنشاً 
أمينات متعددة 

انابيب الضخ 

انابيب قابلة للطى 
انات ٤‏ 
انبعاج للداخل 

انبوبة درهام 

انتاج الملونات الغذائية 
انتاج النكهات الحيوي 
انتاج مفرط 

انتاجية التخمر 

انتشار مناعي شعاعي مفرد 
انتشار مناعي مزدوج 
انتفاء العطش 

انتفاخ 

انتفاخ ارتدادي 

انتفاخ العلبة 

انتفاخ القولون 

انتفاخ صلب 
e‏ 

انتفاخ غازي مبکر 
انتفاخ غازي متأخر 
انتفاخ معتدل 

انتفاخ هيدرو جيني 
انتقال حرار ي 
انتیباین 

انزيمات البرودة 
انتا الصتلاحبة 
انتوسیانینات 

انجذاب الى الهواء 
انجذاب کيميائي 
توافت 2 7 
انحباس الإدرار 
انحراف الاشعة السينية فى الدهرن 
انحلال خلايا الدم الحمر ٠‏ 
انحلال ذاتی 

اتخفاضن :البر و تات 
انخفاض البوتاسيوم 
انخفاض الهضم 


انخفاض انحلال الكلايكو جين 


amyloins 

food amines 
phenylethylamines 
biogenic amines 
polyamines 

pressure pipes 
collapsible tubes 

annatto 

panelling 

Durham tube 

food colorants production 
bioflavoring 

aroma compounds production 
over production 
fermentation productivity 
single radial immunodiffusion 
double immunodiffusion 
aposia 

plasmoptysis 

flipper swelling 

can swelling 

aerocoly 

hard swell 

soft swell 

early gas blowing 

late gas blowing 

mild swell 

hydrogen swell 

heat transfer 

antipain 

cold active enzymes 
expiry date 
anthocyanins 

aerotaxis 

chemotaxis 

washing out 

anuresis 

x-ray diffraction in fat 
hemolysis 

autolysis 
hypoproteinosis 
hypopotassemia 
hypopepsia 
hypoglycogenolysis 
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انخاضن جاهة الف 

انخفاض حامض يوريك الادرار 

انخباضن بكرا الم 

انخفاض كلوكوز الدم المستحث بالليوسين 
اندو مايسیوم 

انسجة دهنية 

انسجة رابطة 

انسداد 


انضافت ,الا 
انصهار متخثر 
إنضاج الجبن 
انضاج الحليب 
انضاج الزبد فيزيائياً 

انضاج القشطة 

انضغاط 

انظمة الانحلال الذاتى 

انظمة الشلالات ٠‏ 

انظمة المزارع المختلطة 

انظمة تجهيز الغذاء 

انف الكتروني 

انفصال الدهن 

اا ا 

إنقاذ غذائی 

٠ انقلاب‎ 

انكماش الخلية 

انكماش المثلجات القشطية 

انکمان اولي 

انكماش تجفيفي 

انواع الحساسية 

انو اع ضح 

انيلين 

انیولین 

وار اه 

اواصر كبريتية مزدوجة 

اوبیرون 

اوبيرونات الايض الهدمي 

اوبيرونات التخليق الحيوي 
اوبيرونات التفكيك 

اوتریم 

اورثوفوسفات الامونيوم 
اورتوفوسفات الصوديوم احادي القاعدة 


hyposmia 

hypouricuria 
hypoglycemia 
leucine-induced hypoglycemia 
endomysium 

adipose tissues 
connective tissues 
scaling 

insulin 

anserine 

hemicellulose 

curdy melt down 
cheese ripening 

milk ripening 

physical ripening of butter 
cream ripening 
compression 

autolytic systems 
cascade systems 
co-culture models 

food supply systems 
dialysis culture systems 
electronic nose 

fat separation 
schizophrenia 
nutritional rescue 
inversion 

cell plasmolysis 

ice cream shrinkage 
pre-plasmolysis 
dehydration shrinkage 
hypersensitivity types 
pumping types 

aniline 

inulin 

covalent bonds 
disulfide bond 

operon 

catabolic operons 
biosynthetic operons 
degradative operons 
oatrium 

ammonium orthophosphate 
sodium orthophosphate monobasic 
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اورنیٹین 

اوساط تثبيط العاثيات 
اوساط غذائية خام 
اوساط غذ اة طا 
أوساط غذائية متعددة الأطوار 
او ساط مركزة 
اوساط مقاومة للعاثيات 
اوسلادین 
اوفوکاینینات 
اوفوماکروکلوبیولین 
اوفيه 

اوکتوز 

اوکزالات 

اوکسي ستيارین 
اوکسي مایوغلوبین 
اوکسیتو سین 
اولارین 

اولسترا 
اولیوستیارین 

اولین 

اولیوروبین 
ايبوکسي 

ايبي مايزيوم 
ایریبسین 

ايز وفلافونات 
ایسوبانوز 
ایسودسموسین 
ايسوفلافانون 
ایسوکستوز 
ایسوکلوکوز 
ایسولیوسین 
ايسومالتوترایوز 
ایسومالتوز 
ايسومالتول 
ايسوهیومیولون 
ايصالية 

ایض 

ایض آساس 

ايض الاجهادات 
ایض آساس 

ايض الألمنيوم 
أيض البروتينات 


orlean 

orlistat 

ornithine 

phage inhibitory media (PIM 
crude media 
natural media 
multiphase media 
high gravity media 
phage resistance media (PRM) 
osladin 

ovokinins 
ovomacroglobulin 
aufait 

octose 

oxalates 
oxystearine 
oxymyoglobin 
oxytocin 

olarine 

olestra 

oleostearin 

olean 

oleuropein 

epoxy 

epimysium 

erepsin 

isoflavones 
isopanose 
isodesmocine 
isoflavanone 
isokestose 
isoglucose 
isoleucine 
isomaltotriose 
isomaltose 
isomaltol 
isohumulone 
conductivity 
metabolism 

basal metabolism 
stresses metabolism 
basal metabolism 
aluminum metabolism 
protein metabolism 
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ايض اللوكوترايينات 
ايض المغنيسيوم 

ايض المنغنيز 

ايض الموليبدنم 

أيض النحاس 

ايض النیكل 

ايض اليود 

ايض اولي 

ايض ثانوي 

ايض حوامض الصفراء 
ايض ضروري 

ایض مرکزي 

ایض وسطي 

ايضيات اولية 

اینوسیتول 

اينوسين 5- أحادي فوسفات 
ایولوبایوز 

ایونومرات 


بابا غنوج 
باجة 


حرف الباء 
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potassium metabolism 
thromboxane metabolism 
iron metabolism 

zinc metabolism 

lipids metabolism 
resting metabolism 
arsenic metabolism 
strontium metabolism 
silicon metabolism 
selenium metabolism 
sodium metabolism 
phosphorus metabolism 
fluorine metabolism 
vanadium metabolism 
tin metabolism 
cadmium metabolism 
galactose metabolism 
calcium metabolism 
sulfur metabolism 
chromium metabolism 
chlorine metabolism 
glucose metabolism 
cobalt metabolism 
leukotrienes metabolism 
magnesium metabolism 
manganese metabolism 
molybdenum metabolism 
copper metabolism 
nickel metabolism 
iodine metabolism 

bile salt metabolism 
primary metabolism 
secondary metabolism 
bile acid metabolism 
essential metabolism 
central metabolism 
intermediary metabolism 
primary metabolites 
inositol 

inosine 5 monophosphate (5- IMP) 
inulobiose 

ionomers 


baba ghanuch 
pacha 


بادئ الجبن 
بادئ اليوغرت 
بادئ نكهة الجبن 
بادیء مجمد 
بارا قولون 
بارفية 

بازيدة 
باستور» لويس 
باسطرمة 
باسكال / ثانية 
بالاتينوز 
بانوز 

بایرانوز 
بایروفیوفایتین 
بایروفیوفوربید 
بایرول 
بايفلافونيل 
بايوتین 
بايوفلافینويدات 
بایوکیس 

ببتون حامضي 
بقید مخاطي 


الأمغاء: الموفتخة الوعاة 
أبيض المخفة لضغط الذم 
الكازوبلاتين 

الكازين الفوسفاتية 

الكازين المنبهة 

ڊ رابطة لحوامض الصفراء 
ببتيدات غير بروتينية 

ببتيدات فعالة 


ات 


ببتيدات مخدرة 

ببتيد ات مخفضة لضغط الدم 
ببتيدات مضادة للتجلط 
ببتيد ات مضادة للميكروبات 
ببتيدات مناعية 

بترول أخضر 


cheese starter 

yoghurt culture 

cheese flavor starter 
frozen starter 

paracolon 

parfait 

basidium 

Pasteur, Louis 

basterma 

Pascal / seconed 
palatinose 

panose 

pyranose 
pyropheophytin 
pyropheophorbide 
pyrrole 

biflavonyl 

biotin 

bioflavinoids 

biokys 

acidic peptone 
mucopeptide 

peptides 

vasoactive intestinal peptides 
hypotensive egg peptides 
casoplatelins 
caseinophosphopeptides 
casoxins 

bile acid binding peptides 
non protein peptides 
functional peptides 
bioactive peptides 
opioid peptides 
hypotensive peptides 
anti thrombotic peptides 
antimicrobial peptides 
immunopeptides 
piperine 

green petrol 

butterine 

petunidin 

SCUIVY 

extrution 

coextrusion 

btheth 


519 


بدائيات التغذية 
بدائيات النواة 
بدانة 

بدعة غذائية 
بديل القهوة 

بديل الملح 

بديل زبدة الكاكاو 
بذور الكتان 


برمة 

بروانتوسیانیدینات 
بروبوکسي -1 

بروبیلین کلایکول 

بروتامینات 

بروتین - ° 

بروتین- × 

۲٣53 بروتین‎ 

بروتين أخضر متفلور 

بروتين الخلية الاحادية 

بروتين دهني واطيء الكثافة جداً 

بروتین رابط للرتينول 

بروتين مخاطي 

بروتین معدني کبريتي 

بز وين مقط بثو اتح الاين الهدضي 

بروتين ناقل للدهون 

بروتینات 

بروتینات 6 

بروتينات الحليب 

بروتينات الحليب الفعالة 

بروتينات الذرة 

بروتينات الساركوبلازم 

بروتينات السمك 


steam 

dry steam 

wet steam 

super heated steam 

fat replacers 

sugar substitutes 
prototrophic 
prokaryotes 

obesity 

food faddism 

coffee substitute 

salt substitute 

cacao butter substitute 
flaxseeds 

taste buds 

pravastatin 

Brandy 

pruteen 

bud 

active bud 

burgul 

bergamottin 

burma 
proanthocyanidins 
n-propoXxy 

propylene glycol 
protamines 

M - protein 

C- protein 

Ps3 protein 

green fluorescent protein 
single cell protein (SCP) 
very low density lipoprotein (VLDL) 
retinol-binding protein 
mucoprotein 
metallothionein 
catabolite gene activator protein(CAP) 
lipid transfer protein 
proteins 

G proteins 

milk proteins 

functional milk proteins 
corn proteins 
sarcoplasmic proteins 
fish proteins 
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بروتينات الشرش 

بروتينات الصدمة الحرارية 
بروتينات الصويا 

EE A A 
بروتينات اللحوم‎ 

بروتينات اللييفات العضلية 
بروتينات الوستيرية 
بروتينات أولية 

بروتينات بسيطة 

بروتينات بضعية العدد 
بروتينات دفاع الإجهاد 
بروتينات دهنية 

بروتينات دهنية عالية الكتافة 
بروتينات دهنية متو سطة الكتافة 
بروتينات دهنية واطقة الكثافة 
بروتينات دهنية واطئة الكتافة جدا 
بروتينات سكرية 

بروتينات صفراء 

بروتينات فطرية 

بروتينات فوسفورية 

بروتينات كاروتينية 
بروتينات كروية 

بروتينات ليفية 

بروتينات متباينة 

بروتينات متجانسة 

بروتينات متقرنة 

بروتينات مجانية 

بروتينات مخاطية 

بروتينات مضادة للانجماد 
بروتينات مضادة للجر ایم 
بروتينات معدنية 

بروتينات مقترنة 

بروتينات ملونة 

بروتينات منظمة 

بروتينات ناقصة 

بروتينات نفطية 

بروتينات نووية 

بروتينات وصيفة 

بروتيوز - ببتون الحليب 
ببتون-بروتیور 

بروتیوزات 

بروستاکفاشا 

برو ستاکلاندین 

بروفلین 


بروکرت 
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whey proteins 

heat shock proteins 
soya proteins 
immunogenic food proteins 
meat proteins 

myofibril proteins 
allosteric proteins 
pro-proteins 

simple proteins 
oligomeric proteins 
stress defense proteins 
Lipoproteins 

high density lipoproteins 
intermediate density lipoproteins 
low density lipoproteins 
very low density lipoproteins 
glycoproteins 
biliproteins 
mycoproteins 
phosphoproteins 
carotenoproteins 
globular proteins 
fibrous proteins 
heterogeneous proteins 
homogenous proteins 
scleroproteins 
gratuitous proteins 
mucoproteins 

antifreeze proteins 
antimicrobial proteins 
metalloproteins 
conjugated proteins 
chromoproteins 
regulatory proteins 

less complete proteins 
petro-proteins 
nucleoproteins 
chaperone proteins 
milk proteose —- peptone 
proteose-peptone 
proteoses 

prostakvasha 
prostaglandin 

profilin 

pro gurt 


بعد التذوق 

بقايا المبيدات 

بقلاوة 

بکتریا 

بكتريا البلورات التلجية 
نكتر نا الف الملر خة 
بکتریا الکرش 

بكتريا الهيدروجين 
بکتريا خضراء 

بكتريا مزرقة 

بكتريا مهندسة وراثياً 
بکتریوسینات 

بكتينات واطئة الميثوكسيل 
بلازميدات الضراوة 
بلازميدات المقاومة 
بلازمین 

بلاستيدات نشوية 
بلاستيك حيوي 
بلاستينات 

بلاکرا 
بلانتیوبایوز 


broccoli 

proline 

beryini 

beriberi 

luminescence 

brek 

brix 

primaverose 

prion 

pasteurization 

cream pasteurization 
cold pasteurization 

low temperature long time pasteurization (LTLT) 
vacuum pasteurization 
cheese milk pasteurization 
ice cream mix pasteurization 
high temperature short time (HTST) 
ultra pasteurization 
diffusion battery 

patatin 

label 

burst belly 

after — taste 

pesticide residues 
baklawa 

bacteria 

ice — nucleation bacteria 
halophilic bacteria 
rumen bacteria 

knallgas bacteria 

green bacteria 
cyanobacteria 
transgenic bacteria 
bacteriocins 

low methoxyl pectins 
bixin 

virulence plasmids 
resistance plasmids 
plasmin 

amyloplasts 

biopol 

plastin 

pellagra 

balaleetd with eggs 
planteobiose 
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بلورة تجزيئية للحوامض الدهنية 
بلیروبین 

بليروبين الإدرار 

بليروبین الدم 

بمبارات 

بناء خلوي 

بنت الصحن 

بنتوزان 

بنتونایت 

بنجر سکري 

بوادئ 

بوادئ آلفة لحرارة المعتدلة 
بوادئ آلفة لحرارة عالية 
بوتاسيوم الحليب 

بودنج نسلرود 

بورفیرین 

بوستیولان 

وع 

بوغ اول 

بوغ عملاق 

بولثین 

بولیتران 

بولیکون 

بوليولان 

بيئة جافة 

بيئة لاهوائية 

بيئة متطرفة 

بياض البيط 

بیبستاتینات 


ne 


5 


بیبتون 

بیتا - اکتنین 
بيتا - ألاتين 
بیتا - لاکتوز 


planteose 

pliofilm 

Peru balsam 

Tolu balsam 

bloters 

sugar crystallization 
fractional crystallization of fatty acids 
bilirubin 
bilirubinuria 
bilirubinemia 
bumbarat 

anabolism 

bint alsshan 
pentosan 

bentonite 

sugar beet 

penicillin 

punch 

Starters 

mesophilic starters 
thermophilic starters 
milk potassium 
Nesselrode pudding 
porphyrin 

pustulan 

spore 

forespore 
chlamydospore 
polythene 

polytran 

pulegone 

pullulan 

xeric environment 
biological environment 
exotic habitat 
oligotrophic environment 
physical environment 
anoxic environment 
extreme habitat 

egg white 

pepstatins 

peptone 

B- actinin 

B- alanine 

B- lactose 
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حرق 


تارترازین 
تآق 
تأكل أرتشاحي 


تاكل العلبة 
تآکل ور اٿي 
تألق 

تالين 

تانین 
تایرامین 
تایروسین 


B- sinesal 
B- lactoglobulin 
betalain 
B- casein 
milk pyridoxine 
burger 
pyridoxine 
perimysium 
pisatin 
bifiline 
pelargonidin 
phenylketonuria 
alkaptonuria 
pimarcin 
putrescine 
butenolide 
peonidin 

الثاء 
taette‏ 
cooking effect‏ 
glucose effect‏ 
Pasteur effect‏ 
Crabtree effect‏ 
Kluyver effect‏ 
Custers effect‏ 
tartrazine‏ 
anaphylaxis‏ 
sweat rusting‏ 


can corrosion 
genetic erosion 
fluorescence 
talin 

tannin 
tyramine 
tyrocidins 
tyrosine 
heterogenicity 
evaporation 
budding 

foods chilling 
fish chilling 
fish super chilling 
food cooling 
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تبريد اللحوم الفائق 
تبرید فائق 


تتابع الاشارة 

تترامتالات متعدد الاتيلين 
تفبيط الانزيم بالغرس 
الحلب 


تجديد التخمرات المغلقة 
تجزئة البروتينات بالمذيب 
تجفيف الاغذية الشمسى 


تجفيف الغذاء 


تجفيف آلي 

تجفيف بالهواء المسخن 
تجفيف تنافذي مفرغ 
تجلط الحليب 

تجمع الحبيبات الدهنية 
تجميد الاسماك 

تجميد الاسماك السريع 
تجميد الأغذية 


تجميد المثلجات القشطية 
تجميد بالتيار الهوائي المندفع 
تجمید سریع 

ذ - نجمید مزدوج للأسماك 
تجهيز غذائي 

تحت الطفح 

تحديد العوز الغذائي 

تحديد تواليات الجينوم 


meat super chilling 
super cooling 

pre cooling 

tabsee 

lining 

curtain coating 

colour specks of butter 
crystallization 

lactose crystallization 
signal sequence 
polyethylene tetraphthalate (PET) 
insertional inactivation 
milk thickening 

milk age thickening 
cream rebodying 
electroporation 

milk curdiness 

milk acid curd 

batch fermentation replenishment 
proteins solvent fractionation 
Iyophilization 

food sun drying 

food drying 

mechanical dehydratio 
heated air drying 
osmovac drying 
anhydrobiosis 

milk clotting 

clumping of fat globules 
fish freezing 

fish quick freezing 
foods freezing 

ice cream freezing 

air blast freezing 

slow freezing 

quick freezing 
cryogenic freezing 

fish freezing by natural frost 
fish double freezin 
homogenization 

food supply 

under flow 

milk stone 
auxanography 

genome sequencing 
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تحلل الاسماك الذاتي 

تحلل الاوليروبين 

تحلل الدهن 

تحلل الدهن مائيا 

تحلل الكلايكوجين 

تحلل الكلوكوز 

تحلل اللاكتوز 

تحال النسيج الدهني 

تحلل حيوي 

EE 

تحلية الحرارة المنخفضة 
تحليل امامي 

تحمض 

تحمل الحساسية الغذائية 
تحمل حليب البقر المكتسب 
تحمل فموي 

تحمیص 

تحميض خار ج الخلايا 
تحول حيوي 

تحولات الطاقة الحيوية 
تحولات العاثي 

تحوير وراثي مقرون 
تخفيض الحجم 

تخلف حراري 

تخليق الأحماض الدهنية الحيوي 
تخليق الدهون 

تخليق الكلوكوز 

تخليق الكولسترول الحيوي 
تخليق حيوي للاحماض الدهنية غير المشبعة 
تخليق حيوي للبروستاكلاندينات 
تخليق حيوي للطفرات 


526 


curd stirring 

quorum sensing 

water- stress sensitivit 
sensitization 

coffee beans preparation 
electropermeabilizatio 
electrostimulation 
autolysis (fish) 
oleuropeinolysis 

lipolysis 

fat hydrolysis 
glycogenolysis 
glycolysis 

lactose hydrolysis 
adipolysis 

osmotic lysis 
biodegradation 

autolysis 

low temperature sweetening 
frontal analysis 

mass spectroscopy 
souring 

food allergy tolerance 
cow's milk acquired tolerance 
oral tolerance 

roasting 

acidification 
extracellular acidification 
biotransformation 
bioenergetics 

phage conversions 
cisgenesis 

allowances 

streaking 

size reduction 

thermal hysteresis 

fatty acids biosynthesis 
lipogenesis 
gluconeogenesis 
cholesterol biosynthesis 
unsaturated fatty acids biosynthesis 
prostaglandins biosynthesis 
mutational biosynthesis 
milk fat biosynthesis 
lethal synthesis 


تخمر الحوامض الأمينية 
تخمر الخلات 
تخمر الوجبة الواحدة 
تخمر انتر - دودوروف 
تخمر بعدي 
تخمر بیوتاندایول 
تخمر بیوتلین - کلایکول 
تخمر حامض البروبيونيك 
تخمر حامض البيوتريك 
تخمر حامض الخليك 
تخمر حامض اللاكتيك 
تخمر علوي 
تخمر غازي 
ي 
تخمر حولي 
تخمر متباین 

ترات 
تخمرات المواد الصلبة 
تخمر اتا خامضة مختلطة 
کرت ی 
تخمرات عصفية 
تخمرات غير محمية 
تخمرات كبيرة 
تخمرات محمية 
تخمرات نظيفة 
تدIخJ RNA‏ 
تداول الاسماك 
تدخین 
تدخين الاسماك 
تدخين الجبن 
تدخین بارد 

تدخين کهربائي مستقر 
تدرج ايضي 
تدریج 
تدریج القشطة 
تدريج اللحوم 
تدعیم الغذاء 
تدمیس 
تدهور الغذاء 
تدوير الخلايا 
تدویخ 
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fermentation 

amino acid fermentation 
acetate fermentation 

batch fermentation 

Enter -Doudoroff fermentation 
after fermentation 
butanediol fermentation 
butylene —- glycol fermentation 
respirofermentation 
propionic acid fermentation 
butyric acid fermentation 
acetic acid fermentation 
lactic acid fermentation 

top fermentation 

gassy fermentation 

bottom fermentation 
alcoholic fermentatio 
heterofermentation 
homofermentation 
continuous fermentation 
fermentations 

solid substrate fermentations 
mixed acid fermentation 
natural fermentations 
stormy fermentations 

non ¬ protected fermentations 
bulk fermentations 
protected fermentations 
clean fermentations 

RNA interference 

fish handling 

smoking 

fish smoking 

cheese smoking 

cold smoking 

electrostatic smoking 
metabolic gradient 

grading 

cream grading 

meat grading 

food supplementation 
braising 

food deterioration 

cells recycling 

stunning 


: ا 
تراكم الحديد الصبغي 
تراكم الدهون 

تراكم الفركتوز في الدم 
تراكم الكالاكتوز في الدم 
تراكم الكيتونات 

تراکم حيوي 

تراكم كالسيوم نفرون الكلية 
تراکیب مایلین 
ترانسفرین 

ترانسفرين البيض 
ترایسیتین 

تربتوفان 


aT 


تربتون 

تربية الأسماك 

تربية وتحسين الجينوم 
ترحیل 

ترحيل الكهربائي للهلام متعدد الاكريلامايد 
ترحيل ايوني 

ترحيل کهربائي 

ترحيل کهربائي ذي الحدود المتحركة الحرة 
ترحيل کهربائي مناعي 
ترحيل کهربائي موقعي 
ترحيل کهربائي هلامي 
ترحيل کهربائي ورقي 
ترسيب البروتينات بالملح 
ترسيب الحليب 

ترسیب الدقائق من الهواء 
ترسيب بكبريتات الأمونيوم 
ترشیح الهواء 

ترشیح فائق 

ترکیب اولي 

تركيب ٿالثي 

ترکیب انوي 

ترکیب رابعي 

تركيب وزني للاسماك 
تركيد الخثرة 

تركيد الدهرن 

تركيز العتبة 

ترکیز بالتجمید 
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metabolic oscillation 
winnowing 

food cultism 
accumulation 
kernicterus 
hemosiderosis 
hemochromatosis 
adipopexia 
fructosemia 
galactosemia 
ketoacidosis 
bioaccumulation 
Nephrocalcinosis 
myelin figures 
transferring 
ovotransferrin 
tricetin 

trptophan 
tryptone 
pisciculture 
genome breeding 
migration 
polyacrylamide gel electrophoresis 
ionophoresis 
electrophoresis 


free moving boundary electrophoresis 


immunoelectrophoresis 

zonal electrophoresis 

gel electrophoresis 

paper electrophoresis 

proteins salting—out 

milk sedimentation 
sedimentation of particles in air 
ammonium sulfate precipitation 
air filtration 

ultrafiltration 

primary structure 

tertiary structure 

secondary structure 

quaternary structure 

fish weight composition 

curd pitching 

fat settling 

threshold concentration 

freeze concentration 


ترمل المتلجات القشطية 
ل میم الأغذية 
تروبوکولاجین 
تروبومایوسین 
تروبونین 
تروبینات 
تریبتامینات 
تریفالوس 
تريهالوز 
ترييش اللحوم 
تزجیج 

تزكية الدهرن 


تسمم بالعرهون 
تسمم بالفطريات الكبيرة 
تسمم بالفلور 


تسمم بكتري محمول بالغذاء 
تسمم حيوي 


ice cream sandiness 
food restoration 
tropocollagen 
tropomyosin 
troponin 

tropanes 

tryptamines 
trevalose 

trehalose 

meat feathering 
glazing 

fat deodorization 
hydrolytic rancidity 
oxidative rancidity 
ketonic rancidity 
fish buckling 
resistance heating 
preheating 
thermization 
scombroid poisoning 
catalyst poisoning 
caffeinism 

puffer ( tetradon ) poisoning 
antimony poisoning 
favism 

milk poisoning 

zinc poisoning 
intoxication 

lead poisoning 
mercury poisoning 
arsenic poisoning 
solanine poisoning 
mushroom poisoning 
mycetism 

fluorosis 

fluoride poisoning 
cadmium poisoning 
copper poisoning 
histamine poisioning 
fish bacteria poisoning 
hypervitaminosis A 
hypervitaminosis D 
hypervitaminosis K 
bacterial foodborne intoxication 
biotoxification 
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سل 


تشریب 

تشريعات أكل لحوم البشر 
تشعيع الغذاء 

تشقق الشفاه 

قق لکرم ال ا 

me‏ کیل 

e‏ کیل باا ق 

م کیل اا 8 1 


ciguatera poisoning 
silicosis 

cyanide poisoning 
paralytic shellfish poisoning 
food poisoning 
rickettsia food poisoning 
coliform food poisoning 
mycotoxicosis 

fluorosis 

listeriosis 
staphylococcal enterotoxication 
nanotoxicology 

infant botulism 

can nomenclature 
cheese curing 
pseudoplastic dispersion 
oil winterization 
tashreeb 

cannibalism regulations 
food irradiation 
cheilosis 

fish gaping 

forming 

injection molding 
compression molding 
blow molding 
thremoformin g 
rotational molding 
coacrevation 

waxing 

dry waxing 

wet waxing 

tetany 

alkalotic tetany 

gastric tetany 
deformation 
kiolonychia 

plastic deformation 
non- ideal deformation 
elastic deformation 
cheese yield 

tassbira 

vital staining 
lamination 

extrusion laminating 
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تطفير موجه 
تطویر 
تعادل دونان 
تعاونية 
تعبئة جلدية 

تعبئة في رقائق الالمنيوم 
تعبئة وسادية 

تعبير الجين 

تعتيق الحم 

تعتيق خليط المتلجات القشطية 
تعدد الاشكال البلورية للدهن 
تعديل تركيب الحليب 

تعفن البروتين 

تعفن القشرة 


dry laminating 

milk clarification 

cheese milk clarification 
Atherosclerosis 

ice cream hardening 
case hardening 
metabolic design 
protein molecular design 
foods processing 
brewing 

malting 

fish leather manufacture 
fish oils manufacture 
aseptic processing 
salted fish saponification 
antagonism 

runaway replication 
fogging 

acromegaly 
biomagnification 
amplification 

adaptation 

mutagenesis 

directed mutagenesis 
development 

Donnan equilibrium 
synergism 

tertiary packaging 

skin packaging 
aluminum foil packaging 
shrink packaging 
modified atmosphere packaging 
cushioning packaging 
gene expression 

cream aging 

meat aging 

ice cream mix aging 
churning cream aging 
fat polymorphism 

milk standardization 
feathering 

protein putrefaction 
rind rot 

soft rot 

watery soft rot 
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تعقيم بالموجات فوق الصوتية 


تعويم 

تغاير القاعدة المفردة 
تغذية اصطناعية 
ARE‏ 

تغذية انبوبية 

تغذية حيوية 

تغذية داعمة 

تغذية ذاتية 

تغذية زائدة 

تغذية عضوية 

تغذية غير هضمية 
تغذية متازرة 

تغذية متباينة 

تغذية نباتية 

تغذية وريدية 

تغليف بالتدوير 

تغليف بالرذاذ 

تر اتا 
تغيرات شكلية 

تغيير موقع الرايبوسوم 
تفاعل الحليب الكيميائي 
تفاعل ایدمان ٠‏ 
تفاعل باستور - مایر هوف 
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sterilization 

cold sterilization 
canned food sterilization 
milk sterilization 
ultrasonic sterilization 
gas plasma sterilization 
batchwise sterilization 
commercial sterilization 
heat sterilization 
scientific sterilization 
salt bath sterilization 
chemical sterilization 
over sterilization 

fish canning 

food canning 

aseptic canning 
labeling 

flotation 

single nucleotide polymorphism 
alimentation 

artificial alimentation 
jejunostomy 
community nutrition 
tube feeding 

biotroph 

mixotroph 
supplementary feeding 
autotrophy 

over feeding 
organotrophy 
therapeutic nutrition 
paranteral nutrition 
syntrophism 
heterotrophy 
gastrostomy 
vegetarianism 
intravenous feeding 
pan coating 

spray coating 

color changes food 
polymorphic changes 
translocation ribosome 
milk chemical reaction 
Edman reaction 
Pasteur - Meyerhof reaction 


تفاعل دابسل 

تفاعل فنتون 

تفاعل سلسلة الكوثرة الانزيمية 
تفاعل ٣R‏ العكسي 
تفاعل ٣R‏ الكمي 
تفاعل ۴P]‏ المتداخل 
تفاعل متداخل 

تفاعل میلارد 
تفاعلات الرتبة الاولى 
تفاعلات الرتبة صفر 
تفاعلات المرسب 
تفریش 

تفريغ 

تفل قصب السكر 
تقدید اللحوم 

تقدید جاف 

تقدير حياتي 

تقدير حيوي 

تقدیر نسبة الانحدار 
تقزم 

تقزم غذائي 

تقصي حيوي 

تقطير الحوامض الدهنية البخاري 
تقطير الحوامض الدهنية التجزيئي 
تقنية 8"۸ النقيض 
تقنية الاطاحة بالجين 
تقنية الخمائر الحيوية 
تقنية الزرع بالطبع 
تقنية السكريات الحيوية 
تقنية الطبق المتدرج 
تفنية النانو الحيوية 
تقنية حيوية 

تقنية حيوية بيئية 

تقنية حيوية تقليدية 
تقنية حيوية حديثة 
تقنية حيوية حيوانية 
تقنية حيوية فطرية 
تقنية حيوية ميكروبية 
تقنية حيوية نانوية 
تقنية حيوية نباتية 
تقنية خضر اء 

تقنية طبع القدم 

تقنية متطورة 


Dabsyl reaction 

Fenton reaction 
polymerase chain reaction 
reverse transcriptase PCR 
real-time PCR 

nested PCR 

cross reaction 

Millard reaction 

first- order reactions 
zero-order reactions 
precipitin reactions 
brushing 

exhausting 

bagasse 

meats curing 

dry curing 

biological assay 

bioassay 

slope ratio assay 
dwarfism 

nutritional dwarfing 
peeling 

bioprospecting 

fatty acids steam distillation 
fatty acids fractional distillation 
coagulum cutting 
antisense RNA technology 
gene knockout technology 
yeast biotechnology 
replica plate technique 
glycobiotechnology 
gradient plate technique 
bionanotechnology 
biotechnology 
environmental biotechnology 
traditional biotechnology 
new biotechnology 
animal biotechnology 
fungal biotechnology 
microbial biotechnology 
nanobiotechnology 

plant biotechnology 

green technology 

foot printing technique 
high technology 
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nanotechnology 
transgenic technology 
moldability 

sensory evaluation 
reproduction 

sexual reproduction in fungi 
vegetative propagation 
asexual reproduction 
complementation 
teka 

aggregation 

milk condensation 
steam — heating evaporator 
hyperliposis 
semiconservative replication 
inverted repeat 

fat refining 

steam refining 

alkai refining 
ammonification 
filamentation 

gas formation 
glycogenesis 
glucogenesis 
ketogenesis 
nucleation 
diverticulosis 
barophily 

tempering 

fats tempering 

meats conditioning 
agglutination 
bioluminescence 
adhesiveness 
cohesiveness 
phosphorescence 
flocculation 

salad dressing 
thermoplasticity 
annealing 

fats plasticizing 
annealing 

surface taint 

fouling 
biodeterioration 
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تلوت ذاخلي 

تلوت الحو الذراجن 

تلوث متداخل 

تلوث وراثي 

تلون الاسماك المملحة الوردي 
تلون الاسماك والقشريات 
تمدد الدهون الانصهاري 


تناوب 
تناول الغذاء المحتمل 
اول ا 

تناول يومي مقبول 
تنبيغ عام 
تندال»› جون 


inoculation 

back slopping 

maltose lag 
contamination 

foods contamination 
fish contamination 
meats contamination 
water contamination 
environmental pollution 
endogenous contamination 
poultry contamination 
cross contamination 
genetic pollution 

salted fish pink coloration 
fish and shellfish discoloration 
cystic fibrosis 

fats melting dilation 
mussel 

tamryia 

fish salting 

cheese salting 

butter salting 

butter dry salting 

wet salting butter 

fish dry salting 

fish mixed salting 

brine salting fish 

fish spiced salting 
timman 

dates 

protein hydration 
osmolytes 

osmosis 

reverse OSmMOSİS 

dialysis 

competition 

alternation 

tolerable upper intake level 
adequate intake 
acceptable daily intake 
transduction 

generalized transduction 
specialized transduction 
Tyndall John 
Tyndalization 
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تنقية ذاتية لمياه النهر 
تنميط ر ايبي 

تنوع وظيفي للبروتينات 
تهجين البقع 

تهجين المستعمرة 

تهلیم 

تهوية مصانع الاغذية 
توازن الطاقة 

توازن أملاح الحليب 

توازن ايضي 

توازن ايضي ٳيجابي 

توازن ايضي سلبي 

توازن ايضي متعادل 
توتومیرات 

توجيه البروتينات 

تور 

تورانوز 

توزيع الليبوبروتين في الحليب 


توزيع المناطق 
توسیع 

توصیل 

توصيل حراري 
توفو 

توفو جاف 
توفيقوز 


bioactivation 

abrasion cleaning 
aspiration cleaning 
cleaning in place (CIP) 
osmoregulation 
autoregulation 

over chopping 

respiration 

anaerobic respiration 
aerobic respiration 

retort venting 

rectification 

milk clarification 

fat purification 

cheese milk clarfication 
river water self purification 
tinga 

ribotyping 

protein functional diversity 
tahibish 

hybridization 

plaque hybridisation 
colony hybridization 
gelation 

food plants aeration 
pre-conditioning 

energy balance 

milk salt balance 
metabolic balance 

positive metabolic balance 
negative metabolic balance 
equilibrium metabolic balance 
tautomers 

protein targeting 

torr 

turanose 

milk lipoprotein lipase distribution 


zonation 

scaling - up 
conduction 

thermal conductivity 
tofu 

dried tofu 

tewfikose 
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توقف الهضم 

توقف عن تناول الطعام 
توكوفيرولات 

تولید الاعضاء 

توليد الجذور 

توليك الجشح,النباتي 
توليد الدهرن 

توليفات الفانيلا 
توليفات غذائية متحللة 
توليفات متحللة جداً 
توليفات محللة جزئيا 
توليفات مكيفة 

توليفات منخفضة المحسسات 
تييس الانصهار 

تيبس رمي للسمك 
تيبس رمي 


ثاوماتین 

ثایروتروبین 

ثایروتروبین 

4 ئثایروکسین 

ثایروکلوبین 

ثايرونين ثلاثي اليود 
ثايمدین ٠‏ 

ثايمدین منقوص الاوکسجين 
ثایمین 

ثایوردوکسین 

ثبوت الجسيمة الكازينية 
ثبوت الحليب الحرارية 
ثبوت المحسسات الغذائية 
ثریونین 

ثغرة الحامض 

ثلاسیمیا 
5 

ثمار بطيئة التنفس 

تمار سريعة التنفس 

ثنائي فلافونيل 

ثنائي کلور ٿنائي فنيل ٿلاثي کلورو ايڌان 
ثنائي کيتوبيبرازين 

ثنائيات الكروموسومات (زوجيات ) 

ثوم 


حرف الثاء 


حرف الجيم 
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apepsia 

abrosia 

tocopherols 

organogenesis 

rhizogenesis 

caulogenesis 

oleaginous 

vanilla blends 

food hydrolysate formulas 
extensively hydrolyzed formula 
partially hydrolyzed formulas 
adapted formulas 
hypoallergenic formulas 
thaw rigor 

fish rigor mortis 

rigor mortis 


thaumatin 

thyrotropin 

thyrotropin releasing hormone (TRH) 
thyroxine T4 
thyroglobulin 
triiodothyronine 
thymidine 
deoxythymidine 
thiamin 

thioredoxin 

casein micelle stability 
milk heat stability 

food allergens stability 
threonine 

thulibia’ ayia 

acid break 

thalassemia 

nick 

non climacteric fruits 
climacteric fruits 
ascocarp 

biflavonyl 
dichloro-diphenyl-trichloro ethane 
diketopiperazine 
diploids 

garlic 


جاهزية حيوية 

جاهزية حيوية مكروبية 
جاون 

جباتي 


جبن 
جبن ابيض مخلل بمحلول ملحي 
جبن الجدر 

جبن الظفائر 

جبن العفن الأزرق (روكفورت) 
جبن العوب 


جبن فتا 

جبن في بداية التسوية 
جبن قريش المصري 
جبن کوتج 

جبن کودا 

جبن مدخن 


جبن مطبوخ 
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gravity 

chalcon 

availability 
bioavailability 
microbial bio-availability 
jawan 

chapatti 

cheese 

white brined cheese 
cheddar cheese 
thafayir cheese 
roquefort cheese 
alaaub cheese 
cream cheese 
awshari cheese 
edam cheese 

baladi cheese 
Ta’aizz cheese 

jaji cheese 
Cheddar cheese for processing 
club cheddar cheese 
halloumi cheese 
raw cheese 

aged gulf cheese 
dumiati cheese 
roquefort cheese 
semi soft cheese 
hard cheese 

extra hard cheese 
fresh cheese 

soft cheese 

arab cheese 

akawi cheese 
probiotic cheese 


a washki cheese 

feta cheese 

green cheese 

karish cheese 

Egyptian karish cheese 
cottage cheese 

gouda cheese 

pickled cheese 

smoked cheese 
processed cheese 


جراثيم ألفة للتراكيز السكرية العالية 
جراثيم محللة للسكريات 

جرعة معدية 

جريان بالخاصية الشعرية 

جریان متزامن 

جریان متعاکس 

جریش الروبیان 


جوارانا 


جوامد صفار البيض 
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washed curd granular cheese 
ripened cheese 
mozzarella cheese 
mish cheese 
nabulsi cheese 
yemeni cheese 
gibna bayda cheese 
chithi 

insulated walls 
sacchoroprilic microorgnisms 
saccharolytic microogenisms 
infective dose (ID) 
apillary flow 
concurrent flow 
countercurrent flow 
shrimp jireesh 
aglycon 

benign molecules 
biomolecules 
antibody 

casein micelle 
xerophthalmia 
chifcheer 

gelatin 

fish gelatin 
chillifry 

pellicles 

gliovictin 

anthrax 

jamna 

gin 

gentianose 
gentiobiose 

ginger 

gingerol 

bactofuge 

zeta potential 
guarana 

corn syrup solids 
egg yolk solids 
hunger 

Joule (J) 

brine pockets 
resistance gene 
inducible gene 


جين منقول 
جينات توليد المذيبات 
جينات التهيؤ للجوع 
جينات غير مستمرة 
جينات متداخلة 
جینوم 


حرف الحاء 


حاتمة 


حاسوب حيوي 
حاضلالتتفن 
خاضدل النمو: 
حاضنة 

حاضنة هزازة 
حافة امامية 
حافظات الخشب 
حاقنات البخار 
حالة الإنتاج أساسية 
حالة التهيج 

حامض أسكوربيك 
خليك - حامض اسيتو 
حامض الادبيك 
حامض الادنيايك 
حامض الاسبارتيك 
حامض الالجنيك 
حامض الانوزينيك 
حامض الاوروتيك 
حامض البارامينوبنزويك 
حامض البانتوثينك 
حامض البروبيونك 
حامض البكتنيك 
حامض البكتيك 
حامض البنزويك 
حامض الترتريك 
حامض الخليك 
حامض الدوميك 
حامض الديجينك 
حامض الروزمارينك 
حامض الريتيونك 
حامض الستريك 
حامض السوربيك 
حامض الفايتياك 
حامض الفورميك 
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transgene 
solventogenic genes 
regulatory genes 
prestarvation genes 
discontinuous genes 
overlapping genes 
genome 


epitope 

inducer 
biocomputer 
respiratory quotient 
growth yield 
incubator 

shaking incubator 
front 

wood preservatives 
steam injectors 
base case production 
excited state 
ascorbic acid 
acetoacetic acid 
adipic acid 
adenylic acid 
aspartic acid 
alginic acid 
inosinic acid 

orotic acid 
p-aminobenzoic acid 
pantothenic acid 
propionic acid 
pectinic acid 
pectic acid 
benzoic acid 
tartaric acid 

acetic acid 

domoic acid 
digenic acid 
rosmarinic acid 
retinoic acid 

citric acid 

sorbic acid 

phytic acid 

formic acid 


حامض النيكوتنيك 
حامض النيورامنيك 
حامض الهيالوبايورونيك 
حامض الهيالورونيك 
حامض الهيدروكلوريك 
حامض الهيكسيورونيك 
حامض آمینی محدد 
حامض اوکاداياك 
حامض اوكزاليك 
حامض بايروفيك 
حامض بنتوثينك الحليب 
حامض حلو 

حامض دجينوكلوليك 
حامض دهني حر 
حامض سايكلاميك 
حامض ستريك الحليب 
حامض سياليك 

حامض شلغم 

حامض فوليك الحليب 
خامکن کاماے انو دور کا 
حامض منتج للكيتون 
حامض يوربك في الادرار 
حاملات المعلومات 
حاملة الابواغ الكونيدية 
حاویات رذاذية 

حاوية تنمية لاهوائية 
حب 

حبات كروية 

حبة زبد 


541 


o- phosphoric acid 
folic acid 

ferulic acid 

fumaric acid 
glutamic acid 
glycyrrhizic acid 
lactic acid 

lipoic acid 

malic acid 
muramic acid 
nicotinic acid 
neuraminic acid 
hyalobiouronic acid 
hyaluronic acid 
hydrochloric acid 
hexuronic acid 
limiting amino acid 
okadaic acid 

oxalic acid 

pyruvic acid 

milk panthothenic acid 
hamid helo 
djenkolic acid 

free fatty acid 
cyclamic acid 

milk citric acid 
sialic acid 

hamid shaligam 
milk folic acid 

Y -amino butyric acid 
ketogenic acid 
uricaciduria 
information carriers 
conidiophore 
aerosol containers 
anaerobic jar 

hab 

pellets 

butter granule 
habiyia 

induction 

elution volume (Ve) 
intrinsic volume 
total volume 

void volume(Vo) 


حدود الاقصاء 

حديد معامل الاغذية 
حديد الحليب 

حدید خام 

حدید صلب 

حديد غير هيمي 

حديد هيمي __ 

حذف گاما 

حرارة الانصهار 
حرارة الانصهار الكامنة 
حرارة التبخير 

حرارة التصلب 
حرارة التكثيف 
حرارة الحليب النوعية 
حرارة كامنة 

حرارة محسوسة 
حرارة نوعية 

حرضة 


حساسية الامعاء والمعدة 
حساسية الجهاز الهضمي للكلوتين 
حساسية الغذاء والطلع 
حساسية اليانسون 

حساسية جلدية قاعدية الخلايا 
حساسية حليب البقر العابرة 
حساسية رضاعة الثدي 
حساسية عينية 

حساسية غذائية حادة 
حساسية غذائية خارجية 
حساسية غذائية غير آنية 
حساسية غذائية كاذبة 
حساسية غذائية متاخرة 
حساسية فستق البستاشيو 
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exclusion limit 

Food plant iron 

milk iron 

cast iron 

steel 

non-heme iron 

heme iron 

gamma deletion 

fusion heat 

fusion latent heat 
vaporization heat 
solidification heat 
condensation heat 

milk specific heat 

latent heat 

sensible heat 

specific heat 

hardda 

freezing burn 

nitrite burn 

freeze burn 

muscle bundles 

band 

A - band 

lupine seeds allergy 
foods allergy 
gastrointestinal allergy 
gluten sensitive enteropath 
pollen — food allergy 

anise allergy 

coetaneous basophile hypersensitivity 
transient cow's milk allergy 
breast fed allergy 

ocular allergy 

immediate food allergy 
contact food allergy 

acute food allergy 

extra digestive food allergy 
non - immediate food allergy 
pseudo —- food allergy 
delayed food allergy 

cross food allergy 

chronic food allergy 
severe food allergy 
pistachio allergy 


حساسية لبروتينات الشرش 
حساسية لبياض البيض 
حساسية لبيض الدجاج 
حساسية لبيض الوز 
حساسية لتوابل عائلة الخيمية 
حساسية لثمر زهرة الالام 
حسساسية لجوز البقان 
حساسية لجوز الصنوبر 
حساسية لجوزة الطيب 
اة لحب البق المتمرة 
حساسية لحليب الاغنام 
حا لطن ال 
تان کیت الما غ 
حساسية لسمك البلابس 
کد امك الجر 
حساسية لسمك الرنكة 
AEENERES‏ 
خاسة لمك الماكريل 
كتانف لفان انض 
اة لغذاء الان 
حجان لفق الحفل 
حساسية للاجاص 

ROE TENS 
حساسية للادوية‎ 

اة للا عات 

كفنا لا غدة الكر نة 
شان اد غد اة روا 
حساسية للافاكادو 

خساستة الاد گاج 

خن ام ونان 

حساسية للاناناس 

حساسية للبابونج 

حساسية للباذنجان 

حساسية للباقلاء الخضراء 
حساسية للببايا 

حساسية للبرتقال 

حساسية للبزاليا 

حا لاطا 
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ovalbumin allergy 
sesame seeds allergy 
pumpkin seeds allergy 
sunflower seeds allergy 
whey proteins allergy 
egg white allergy 
duck egg allergy 

hen's egg allergy 
goose egg allergy 
apiaceae spices allergy 
passion fruit allergy 
pecan nut allergy 
pinenut allergy 
nutmeg allergy 
persistent cow’s milk allergy 
sheep milk allergy 
cow s milk allergy 
goat s milk allergy 
plaice allergy 

catfish allergy 

herring allergy 
codfish allergy 
mackerel allergy 

egg yolk allergy 
maternal food allergy 
peanut allergy 

plum allergy 

octopus allergy 

drug allergy 

grapes allergy 
seafoods allergy 
genetic engineered food allergy 
avocado allergy 
cashew allergy 
annatto allergy 
pineapple allergy 
chamomile tea allergy 
aubergine allergy 
green bean allergy 
papaya allergy 

orange allergy 

pea allergy 

onion allergy 

potato allergy 

melon allergy 


A RELA 
حساسية للتمار الجافة‎ 
حساسية للثوم‎ 

حساسية للجزر 

حساسية للجوز 

حساسية للجوزيات 
حساسية للحبار 

حساسية للحبوب 
CETL RES‏ 
حساسية للحمضيات 
ENES‏ 


حساسية للذرة الصفراء 
حساسية للرخويات 
حساسية للرز 
حساسية للرقي 
حساسية للرمان 
حساسية للروبيان 
حساسية للزبد 
حساسية للزعفران 
حساسية للسالمون 
حساسية للسبانخ 
حساسية للسمك 
حساسية للشبوط 
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parsley allergy 
yoghurt allergy 
latex allergy 
hazelnut allergy 
penicillin allergy 
tartrazine allergy 
apple allergy 

spices allergy 
black mulburry allergy 
tuna allergy 

fig allergy 

fruits allergy 

dried fruits hypersensitivity 
garlic allergy 
cheese allergy 
carrot allergy 
walnut allergy 

tree nuts allergy 
squid allergy 

cereal allergy 
fenugreek allergy 
chickpea allergy 
citrus fruits allergy 
wheat allergy 

buck wheat allergy 
bread allergy 
artichoke allergy 
lettuce allergy 
poppy seeds allergy 
yeast allergy 

peach allergy 
cucumber allergy 
dolphin allergy 
corn allergy 
Iimpets allergy 

rice allergy 

water melon allergy 
pomegranate allergy 
shrimp allergy 
butter allergy 
saffron allergy 
salmon allergy 
spinach allergy 

fish allergy 

carp allergy 


حساسية للفاصوليا الحمراء 
حساسية للفراولة 

حساسية للفلفل الاخضر 
حساسية للفلفل الاسود 
حساسية للفلفل الحار 
حساسية للفليفلة الكبيرة 
حساسية للقرع 

حساسية للقرفة 

حساسية للقشريات 
خسان للقهرة 

حساسية للقواقع 

حساسية للكاراويا 
حساسية للكازين 

حساسية للكراث 

حساسية للكرز 

حساسية للكرفس 

حساسية للكزبرة 

كتانب اللكتناء 
حساسية للكمون 

حساسية للكيوي 

کا اکا 

حساسية للمخلات 
حساسية للمضافات الغذائية 
خساسية اللمفلو ف 
حساسية للملونات الغذائية 
حساسية للموز 

حساسية للهرطمان 
حساسية للوز 

حساسية لليّمون 
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barley allergy 
fennel allergy 
cantaloupe allergy 
chocolate allergy 
rye allergy 

gum arabic allergy 
soya allergy 

tomato allergy 
compositae allergy 
phage sensitivity 
lentil allergy 

honey allergy 

red bean allergy 
strawberry allergy 
green pepper allergy 
black pepper allergy 
chilli pepper allergy 
bell pepper allergy 
zucchini allergy 
cinnamon allergy 
shellfishes hypersensitivity 
coffee allergy 

snails allergy 
caraway allergy 
casein allergy 

leek allergy 

cherry allergy 
celery allergy 
coriander allergy 
chestnut allergy 
gluten allergy 
cumin allergy 

kiwi allergy 

mango allergy 
pickles allergy 
apricot allergy 

food additives allergy 
cabbage allergy 
food coloring agents allergy 
banana allergy 
nickel allergy 

oat allergy 

almond allergy 
lemon allergy 
occupational allergy 


حفاز حيوي 
حفظ الحليب بوساطة بيروكسيد الهيدروجين 


حفظ الغذاء 

حفظ الغذاء بالتشعيع 
حقن دقيق 

حقن متعدد 

حقيقيات النواة 

حل حراري للاکتوز 
حلاوة الجزر 
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intercalation 

rubber gasket 

hops 

food taboo 

catalyst 

biocatalyst 

milk preservation by hydrogen 
peroxide 

food preservation 

food preservation by radiation 
microinjection 

multiple injection 
eucaryotes 

hakeen 

lactose pyrolysis 
halawat altamer 
halawat aljezar 

halwat al-khuder 
falloda sweet 

halwat altimman 

@- helix 

halkum 

halwa 

milk 

acidophilus — yeast milk 
acidophilus milk 

cow’ s milk 

camel milk 

ewes milk 

buffaloes milk 

cheese milk 

butter milk 

chocolate milk 

woman milk 

brown milk 

susceptible oxidized milk 
grade A raw milk 

grade B raw milk 
certified raw milk 
butter milk 

cultured butter milk 
condensed semi 

-solid butter milk 
abnormal milk 
nonspontaneous rancid milk 


حلیب مجفف محور شبیه بحلیب الام 


حليب معامل بالحرارة الفائقة 
حلیب مقاوم للتاکسد 


حلیب مکثف محلی 

حليب مكثف مجمد قليل اللاكتوز 
کلیب مكف محلی شیه صلب 
حليب مكثف محلى ومطعم 
حليب مكثف مسخن بحرارة عالية 
حليب منخفض اللاكتوز 

حلیب منکه 

حليب واطئ الصوديوم 

حماية المعادن من التأكل 
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skim milk 

condensed sour skim milk 
sweetened condensed skim milk 
soybean milk 

litmus milk 

ropy milk 

malted milk 

frosted malted milk 

evaporated milk 

pasteurized milk 

pasteurized semi-solid condensed milk 
spontaneous oxidized milk 
naturally rancid milk (spontaneous 
rancid milk) 

dried simulated human milk powder 
specially simulated human milk dried 
powder 

homogenized milk 

red milk 

transgenic milk 

blue milk 

yellow milk 

toned milk 

ultra high temperature (UHT) milk 
sterilized milk 

resistant oxidized milk 

imitation milk 

condensed milk 

unsweetened condensed milk 
(evaporated milk ) 

frozen condensed milk 

sweetened condensed milk 

frozen low lactose condensed milk 
semi-solid sweetened condensed milk 
flavored condensed milk 
superheated condensed milk 

low lactose milk 

flavoured milk 

low sodium milk 

metal corrosion protection 

homos bitiheneh 

acidosis 

hamga 

glycemic load 

natural milk acidity 


حمى الربع 

حمى باراتيفوئدية 

حوامض الاغذية 

حوامض أمينية أساسية 

حوامض أمينية شبه أساسية 
حوامض أمينية غير ساس 
حوامض أمينية غير بروتينية 
حوامض آمينية في الدم 

حوامض أمينية محورة 

حوامض دهنية 

حوامض دهنية ساس 

حوامض دهنية غير اساس 

حوامض دهنية غير مشبعة متعددة 
حوامض سكرية 

حوامض غير المشبعة باصرتين مزدوجتين 
حوامض كيتونية 

حوامض متعددة الاواصر المزدوجة 


حوض الجبن المفتوح 

حيوانات محورة وراثيا 

حيوانات مفرزة الأمونيا 
حيوانات مفرزة اليوريا 

حيوانات مفرزة لحامض اليوريك 
حیویات 

حيوية 


خارج الامعاء 

خارج المعوي 

خارصين (هندسة معامل الأغذية) 
خارصین الحليب 

خبز احمر 

خبز البصل 

خبز التمر 

خبز رقاق 


حرف الخاء 
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flat sour 

fever 

typhoid fever 

Q - fever 

paratyphoid fever 

foot and mouth disease 
undulate fever 

hnanii 

food acids 

essential amino acids 
semi essential amino acids 
nonessential amino acids 
nonprotein amino acids 
hyperaminocidemia 
modified amino acids 
fatty acids 

essential fatty acids 
nonessential fatty acids 
polyunsaturated fatty acids 
sugar acids 

dienoic acids 

keto acids 

polyenoic acids 

vesicle 

closed large cheese vat 
open large cheese vat 
transgenic animals 
ammonotelic animals 
ureotelic animals 
uricotelic animals 

bios 

vitality 


apenteric 
abenteric 
zinc (food engineering 
milk zinc 
khobz 

red bread 
onion bread 
date bread 
chapti bread 
rekak 
chalky bread 
khibeese 


خلات متماثل آميل 
خلاصة فانيلا 

خلاصة فانيلا حقيقة 
خلاصة فانيلا نقية 
خلاط العينات 

خلاط المعجون المستمر 
خلايا حمضية 

خلايا صارية 

خلايا صفرية 

خلايا عذرية 

خلايا لمفاوية بائية 
خلايا لمفاوية تائية سامة 
خلط 

خلطات متحللة جداً 

خلطات مكيفة 

خلطات منخفضة المحسسات 
خلفية مايكروبية 

خي 

خليط المثلجات البسيط 
خليط المثلجات المتوازن 
خليط المثلجات المعقد 
خليط مثلجات قشطية 
خمائر 
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lid stamping 

butter working 
restriction maps 
Jerusalem artichokes 
milk storage tanks 
cabinet cooler 

fat storage 

controlled atmosphere storage (CAS) 
modified atmosphere storage (MAS) 
transgenic lettuce 
churning 

churn 

khaded 

M - line 

Z - line 
hyposensitization 

cream whipping 

vinegar 

ethyl acetate 

cellulose acetate 
polyvinylacetate 
isoamy! acetate 

vanilla extract 

true vanilla extract 

pure vanilla extract 
stomacher 

continuous paste mixer 
parietal cells 

mast cells 

rho-zero cells 

virgin cells 

B- lymphocytes 
cytotoxic T- lymphocyte 
mixing 

extensively hydrolyzed formula 
partially hydrolyzed formulas 
adapted formulas 
hypoallergenic formulas 
background flora 
acetous 

simple ice cream mix 
balanced ice cream mix 
complex ice cream mix 
ice cream mix 

yeasts 


خمائر بانیاس 

خائ قلف 

خمائر غشائية 

خمائر منتجة للدهرن 
خمائر وردية 

خماسي کلوروفینول 

مير التقط 

خميرة الجبن 

خميرة الخبز 
ETAR‏ 
خميرة فورية 

خنفروش 

خواص الجريان الشاذة 
خواص وظيفية للبروتينيات 
خويطات المايوسين 


داء الإدرار غير السكري 

داءِ الترمس 

داءِ البقول 

داء السكر النخامى 

داءِ السكري ٠‏ 

داء السكري المعتمد على الأنسولين 


داء السكري غير معتمد على الأنسولين 


داءِ الميزاب 

داءِ النقرس 

دالة تنقية البلازما 

دایدزین 

دایوکسین 

دبلوکوکسین 

دراسات الجينوم الصيدلانية 
دراسات في السيليكون 
دراسة ٠‏ 

دراسة البروتينات المفسفرة 
دراسة التغذية الجينومية 
دراسة الجينوم الفعالة 
دراسة الجينوم المقارنة 
دراسة الدفق 

دراسة الغذاء الجينومية 


حرف الدال 
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cold fermenting yeasts 
tailor-made baker's yeasts 
bayanus yeasts 
pharmaceutical yeasts 
fodder yeasts 

film yeasts 

oleaginous yeasts 

pink yeasts 
pentachlorophenol 

distillers yeast 

cheese door 

baker s yeast 

cryoresistance baker's yeasts 
saccharophilic yeasts 
instant yeasts 

khumia’a 

khanfaroosh 

anomalous flow properties 
proteins functional properties 
myosin filaments 


diabetes insipidus 
lupinosis 

favisim 

pituitary diabetes 
diabetes mellitus 
insulin dependent diabetes mellitus 
(IDDM) type 1 

non insulin dependent diabetes mellitus 
(NIDDM) type II 
gargoylism 

gout 

plasma clearance 
daidzein 

dioxin 

diplococcin 
pharmacogenomics 

in silico studies 

- omics 
phosphoproteomics 
nutritional genomics 
functional genomics 
comparative genomics 
fluxomics 

food genomics 


دراسة المواد 

دراسة مكنون النسخ 
دراق 

دراق جحوضي 
درجة اختيار اللحم 
درجة التصلد القصوى 
درجة التماتل 

رة العرارة المت 
درجة الناتج 

درجة انتخاب 

درجة انجماد الحليب 
ذز خة تضاف الذبحة 
درجة غليان الحليب 
درجة قاطع او معلب 
درجة قياسية(لحوم) 
درجة كيميائية 

درجة لحوم تجارية 
درجة لحوم جيدة 
درجة لحوم عادية 
درجة لحوم متوسطة 
درجة لحوم مقبولة 
درجة لحوم ممتازة 
درجة اللحوم واطئة الجودة 
دسموسین 

دعاك 


دلفنیدین 
دليل الهيدروكسي برولين 
دألبمبة 


ıi 


دنا دائرية مغلقة تساهميا" 


دنا مستهدف 

دنا مکمل 

دنا نقيض الحساس 
دنا واهب 

دنك 

دهن 

دهن البقر 

دهن التعريق 

دهن الحليب 

دهن الحليب الجاف 


551 


materiomics 
transcriptomics 

goiter 

exophthalmix goiter 
meat grade choice 
eutectic point 

degree of isomerization (DD) 
optimum temperature 
yield grade 

grade cull 

milk freezing point 
carcase yield grade 
milk boiling point 
grade cutter or canner 
grade standard (meats) 
chemical score 

grade meats commercial 
good grade meats 
common grade meat 
medium grade meat 
utility grade meat 
prime grade meat 
meat grade utility 
desmosine 

conching 

metabolic flux 
dextrose 

dalla 

dulcitol 

dulcine 

delphinidin 

hydroxy proline index 
deliamyia 

covalently closed circle DNA (ccc 
DNA) 

target DNA 
complementary DNA (cDNA) 
antisense DNA 

donor DNA 

denag 

fat 

tallow fat 

marbing fat 

milk fat 

anhydrous milk fat 


دهن الحيوان animal fat‏ 
دهن الخنزير lard fat‏ 
دهنین oleosin‏ 
دهون lipids‏ 
دهون إكسائية enrobing‏ 
دهون الحليب قطبية ولا قطبية milk polar and nonpolar lipids‏ 
دهون السكروز sucrose fatty acid esters‏ 
دهون السكروز المتعددة sucrose fatty acid polyesters‏ 
دهون الطحالب المجهرية microalgal lipids‏ 
دهون تركيبية structured lipids‏ 
دهون خام crude fats‏ 
دهون خلاتية acetin fats‏ 
دهون سكرية glycolipids‏ 
دهون طحلبية algal fats‏ 
دهون في الإدرار adiposuria‏ 
دهون قليلة السعرات low calorie fats‏ 
دهون متوسطة السلسلة medium chain triglycerides‏ 
دهون مفسفرة phospholipids‏ 
دواحر نباتية phytoalexins‏ 
دوارق ذات زعانف baffled flasks‏ 
دور dour‏ 
دورة الخلية cell cycle‏ 
دورة الكلوكوز -الانين glucose — alanine cycle‏ 
دورة النتروجين nitrogen cycle‏ 
دورة اليوريا urea cycle‏ 
دورة جنسية شاذة parasexual cycle‏ 
دورة حامض الستريك citric acid cycle‏ 
دورة كالفن Calvin cycle‏ 
دورة كريس Kreb s cycle‏ 
دورة کلایوکسلیت glyoxylate cycle‏ 
دورة کوري Cori cycle‏ 
دورة کویل Quayl cycle‏ 
دولمة dolma‏ 
دومبار dumbar‏ 
دوندرمة donderma‏ 
دیتسکایا detskaya‏ 
ديدان السمك fish tapeworm‏ 
ديدان خيطية nematodes‏ 
ديدان شريطية cestodes‏ 
دیکستران dextran‏ 
دیکسترین dextrin‏ 
ديکسترين حلقي cyclo-dextrin‏ 
دیلدرین dieldrin‏ 
دين اوکسجین oxygen debt‏ 
حرف الذال 
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ذاتيات التغذية 
ذرب بطني 
ذهان 1 
ذوبان اللاكتوز 


رئة الفلاح 

رؤوس التعبئة الزنبقية 
رائحة 

رابطات 


رذاذ 

رافینوز 

رامنوز 

رايب 

رایبوز 

رایبوفلافین 
رایبونیوکلیوسیدات 
رایسنین 

رایسین 

رب 

ربط شريطي 

ربط غطاء العلبة 
ربو 

ربو الخبازين 

رثية 

رز ابیض 

رز الخميرة الاحمر 
رز بني 

رز ڏذهبي 

رشتة 

ت ا 
رصاص 

رع 

رضاعة 

رکا ای 
رضاعة القنينة 
رطوبة الاسماك 
رطوبة التشبع 
رطوبة التعادل 
رطوبة التعادل الحرارية 
رطوبة مطلقة 
رطوبة مطلقة النو عية 
رقائق الجين 

رقم البيروكسيد 


حرف الراء 
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autotrophs 

celiac sprupe 
psychoses 
lactose solubility 


farmer’s lung 
packing tulip 
aroma 

binders 

Rad 

rashi 

atomizer 

raffinose 

rhamnose 

raib 

ribose 

riboflavin 
ribonucleosides 
ricinine 

ricin 

rep 

glue - strip bonding 
clinching 

asthma 

baker s asthma 
rithyia 

white rice 

red yeast rice 
brown rice 

golden rice 

rishta 

ices bleeding 

lead 

alrisaa 

lactation 

breast feeding 
bottle feeding 

fish moisture 
saturation humidity 
equilibrium humidity 
sorption isotherm 
absolute humidity 
specific absolute humidity 
gene chips 
peroxide number 


رقم حامض الثايوياربيوتريك 
رقم رایخرت - مسل 
رقم غالوب 

رقم اليود 

رکس معدي مرئي 
رنا نقيض الحساس 
رهاب کيمياوي غامض 
رهش 

رواشح 
روبسکولینات 
روبیان 

روتینور 

روداك 

روم 

رونتکن 
رویتریسین 
ریاجنکا 

ریبیتول 

ريدکتون 
ریسفراترول 

ريع الزبد 

ريع المتلجات 

ريع المصنع 

ريع ترکيبي 

ريع کيميائي 

ريع نظري 

ريع نهائي ( زبد ) 
ریفانین 

ریوترین 

ريوك 

ريولوجي 


زایلانات 
زایلوبایوز 
زایلوز 
زایلیتول 
زبد 

زبد آلریف 


حرف الزاي 
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saponification number 
chloride number 
Brinell number 
Polenske number 
thiobarbituric acid number 
Reichert —- Meissl number 
Gallup number 

iodine number 
gastroesophageal reflux 
antisense RNA 

vague chemophobia 
rahash 

viruses 

rubiscolins 

shrimp 

rutinose 

RODAC 

rum 

roentgen 

reutericin 

riajenka 

Ribitol 

reductone 

resveratrol 

butter overrun 

ice cream overrun 
factory overrun 
compositional overrum 
chemical overrum 
theoretical overrum 
final overrum ( butter) 
raphanin 

reuterin 

rayog 

rheology 


mercury 
xanthan 
xanthophyl1 
xylans 
xylobiose 
xylose 
xylitol 
butter 

farm butter 


زبد الشرش 

زبد الطبخ 

زبد المناطق الاستوائية 
زبد جاف 

زبد حلو 

زبد غير مملح 
زبد قشطة مبسترة 
زبد قشطة مخمرة 
زبد قشطة منضجة 
زبد مبقع 

زبد مجفف 

زبد مخفوق 

زبد مصانع 

زبد مطعم 

زبد مملح 

زبدة الكاكاو 
زبيبية 

زجاجة مراقبة 
زحاوق 

زد تریم 

زراعة بحرية 
زراعة جزيئية 
زراعة عضوية 
زراعة غاطسة 
زراعة مائية 
زرقة مفرطة 
زعانف 

زغبین 

زلابية 

زمن الجيل 

زمن القتل الحراري 
زمن ضايع 
زنجرون 

زنود الست 
زوسترین 

زيادة إفراز جار الدرقية 
زيادة التنفس 
زيادة القلوية 
زيادة دهون الدم 
زيادة سستين الدم 
زيادة كرياتين الدم 
زيادة يوريا الدم 
زیازانثین 

زيت العصفر 


زیت اللوز 
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whey butter 
cooking butter 
tropical areas butter 
dry butter 

sweet butter 
unsalted butter 


pasteurized cream butter 


cultured cream butter 
ripened cream butter 
mottled butter 
dehydrated butter 
whipped butter 
creamery butter 
flavored butter 
salted butter 

cocoa butter 
zabibyia 

sight glass 

zahawak 

Z-trim 

mariculture 
molecular farming 
organic farming 
submerged cultivation 
aquaculture 

over- bluing 

baffles 

villikinin 

zalabia 

generation time 
thermal death time 
down time 
zingerone 

znood al- set 
zosterin 
hyperparathyroidism 
hyperventilation 
alkalosis 

lipemia 

cystinemia 
creatinemia 

uremia 

zeaxanthin 
safflower oil 
almond oil 


زيت النخيل 

زيت زهرة الشمس 

زيت نوى النخيل الاستوائي 
زيت اكليل الجبل العطري 
زيت الايلنج-إيلنج العطري 
زيت الاينسون العطري 
زيت البخور العطري 
زيت البقدونس العطري 
زيت الجزر العطري 
زيت الجيرانيوم العطري 
زيت الحمضيات العطري 
زيت الخروع 

زيت الخزامي العطري 
زيت الذرة 

زيت الريحان العطري 
زيت الزبد 

زيت الزبد اللامائي 

زيت الزعتر العطري 
زيت الزنجبيل العطري 
زیت الزيتون 

زيت الساسفراس العطري 
زيت السلاطة 

زيت السلجم 

زيت السمسم 

زيت السمك 

زيت الشبنت العطري 
زيت الغار العطري 

زيت الفلفل العطري 

زيت القرفة الصينية العطري 
زيت القرفة العطري 
زيت القرنفل العطري 
زيت القصعين العطري 
زيت الكاراويا العطري 
زيت الكحول 

زيت الكرفس العطري 
زيت الكزبرة العطري 
زيت الكمون العطري 
زيت اللوز المر العطري 
زيت المردقوش الحلو العطري 


زيت المستكي العطري 
زيت النعناع الفلفي العطري 
زيت الهيل العطري 


زيت الورد العطري 
زيت الياسمين العطري 
زيت اليوكالبتوس العطري 
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palm oil 

sunflower oil 

palm kernel oil 
rosemary essential oil 
ylang-ylang essential oil 
anise essential oil 
olibanum essential oil 
parsley essential oil 
carrot essential oil 
geranium essential oil 
citrus essential oil 
castor oil 

lavender essential oil 
corn oil 

basil essential oil 
butter oil 

anhydrous butter oil 
thyme essential oil 
ginger essential oil 
olive oil 

sassafras essential oil 
salad oil 

rapeseed oil 

sesame oil 

fish oil 

dill essential oil 

laurel essential oil 
pepper essential oil 
cassia essential oil 
cinnamon essential oil 
clove essential oil 
sage essential oil 
caraway essential oil 
fusel oil 

celery essential oil 
coriander essential oil 
cumin essential oil 
bitter almond essential oil 
sweet margoram essential oil 
mastic essential oil 
peppermint essential oil 
cardamom essential oil 
rose essential oil 
Jasmine essential oil 
eucalyptus essential oil 


زیت وليو 

زيت بذور القطن 

زیت بذور الكتان 

زيت جوز الهند 

زيت جوزة الطيب العطري 
زيت حبة الحلوة العطري 
زيت حشيشة الملاك العطري 
زيت خشب الصندل العطري 
زيت فستق الحقل 

زيت فول الضويا 

زيوت الاحياء البحرية 
زيوت الحوامض مترققة الاوامر 
زيوت الخلية الواحدة 

زيوت الصويا عالية الأولييك 
زيوت القلي العميق 

زيوت عطرية 

زيوت نباتية برومية 

زيوت نباتية كاذبة 


زیولایت 
حرف 

سائل الشكلة 

سائل کبريتي 

ساحبات الرطوبة 

ساران 

سارکوبلازم 

سارکولیما 

سارکومیر 

ساکاروز 

ساهون 

سایتدین 

سایتدین منقوص الاو کسجین 

سایتوبلازم 

سایتوبلاست 

سایتوکاینات 

سايكلامات الصوديوم 

سايكلامات الكالسيوم 

سايلج السماك 

سايلج السماك المتخمر 

سايلج السماك المجفف 

سبایا 

سبزي 

ستائر هوائية 

ستاتینات 

ستاکیوز 


oleo oil 
cottonseeds oil 
linseeds oil 
coconut oil 
nutmeg oil 
fennel essential oil 
angelica essential oil 
sandal wood essential oil 
peanut oil 
soybean oil 
marine oils 
conjugated acid oils 
single cell oil 
high-oleic soya bean oils 
deep frying oils 
essential oils 
brominated vegetable oils (BVO) 
pseudo vegetable oils 
zeolite 

السين 
chocolate liquor‏ 
sulfite liquor‏ 
humectants‏ 
saran‏ 
sarcoplasm‏ 
sarcolemma‏ 
sarcomer‏ 
saccharose‏ 
sahoon‏ 
cytidine‏ 
deoxycytidine‏ 
cytoplasm‏ 
cytoplast‏ 
cytokines‏ 
Na - cyclamate‏ 
Ca-cyclamate‏ 
fish silage‏ 
fermented fish silage‏ 
dried fish silage‏ 
sabaya‏ 
sapzi‏ 
enconell‏ 
air curtains‏ 
statins‏ 
stachyose‏ 
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سترولین 


سداد فلینی 

٠ سدادة‎ 

سدادة التثبيت 

سدادة السحب 

سدادة الضغط 

سدادة القشطة 

سدادة اللف 

سدادة تاجية 

سدادة تاجية سهلة النزع 
سدادة حلزونية 

سدادة دورانية 

سدادة متموجة 

سدامة 

سدامة عصبية 

سرطان القولون 
سستاین 
سستين في الإدرار 
سعة التخمر 

سعة الرغوة 

سعة حرارية 
سعرة 

سکارین _ 
سكارين الامونيوم 
سکارین الصوديوم 
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citrintium (removal from milk 


citrulline 

sterigma 

stearine 

sterols 

milk sterols 
stevioside 

sajakh 

grinding 
suhlibiayia 

cork plug 

cap 

lug cap 

pull - cap 

press-on - cap 
cream- plug formation 
roll - on - cap 
crown cap 

flip — off crown cap 
screw -on- cap 
spin - on-cap 

crimp - on - cap 
anorexia 

anorexia nervosa 
colon cancer 
cervalet 

cystine 

cystinemia 
fermentation capacity 
coding capacity 
foaming capacity 
heat capacity 
calorie 

saccharin 

saccharin ammonium 
Na- saccharin 

skyr 

sugar 

water-white uninverted 
monosaccharide 
brown sugar 
gelatin sugar 
glycemia 

corn sugar 

grape sugar 


سكريات البكتريا المزرقة المكوثرة 
سكريات امينية 

سكريات بضعية العدد 
سكريات طحلبية مكوثرة 
سكريات غير مختزلة 
سكريات غير مشبعة 
سكريات كبريتية 

سكريات متعددة خارجية 
سكريات متعددة دهنية 
سكريات متعددة طحلبية مضادة للسرطان 
سكريات متعددة خارجية 

گر یات تة نرا ر که 
سكريات متعددة مصممة 
سكريات مخاطية 

سكريات مختزلة 

سكريات مكوثرة حامضية 
سكريات نتريتية 

سكريات هالوجينية 

سكريات واطئة السعرات 
سکریل 

سکلیروکلوکان 

کر 

سلاسل غذائية 

سلاسل غذائية مائية 

سلالات أكاديمية 

سلالات علمية 

سلالات غير حساسة للعائيات 
سلالات قزمة 

سلالات متحملة للعائيات 
سلامة الغذاء 

سلامة حيوية 
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cane sugar 
collagen sugar 
peptidoglycan 

soft sugar 

liquid sugar 

brown liquid sugar 
invert liquid sugar 

straw uninverted sugar 
straw uninverted sugar 
invert sugar 

sucralose 

secretin 

SUCrOSe 

cyanobacterial polysaccharides 
aminosu gars 
oligosaccharides 

algal polysaccharides 
non- reducing sugars 
unsaturated sugars 
thiosugars 
exopolysaccharides 
lipopolysaccharides 

anti - cancer algal palysacchalides 
exopolysaccharides 
homopolysaccharides 
designer polysaccharides 
mucopolysaccharides 
reducing sugars 

acid polysaccharides 
nitrosugars 
halogenosugars 

low calorie sugars 
sucaryl 

scleroglucan 

skyr 

food chains 

grazing food chains 
academic strains 
scientific strains 

phage insensitive strains 
petite strains 

phage tolerance strains 
reference strains 

food sanitation 
biosafety 


سمك قاعي 


سمنة تضخم الخلايا 

سمنة زيادة عدد الخلايا 

سمنة مركزية 

سموم لاحيوية 

سمية الفيتامينات 

سمية الكحول الاثيلي 

سوء التغذية البروتيني السعري 


سوء تغذية 

سوء هضم اللاكتوز 
سوائل غير نيوتنية 
سوائل نيوتونية 
سواد الأنسجة 
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sanitation 

salta 

sulforaphane 
sulfmyoglobin 
blanching 

rendering 

seliga 
selenocysteine 
simplesse 

semsemia 

curd scalding 
simvastatin 

marine fish 
commercial fish 
naturally toxic fish 
poor condition fish 
pelagic fish 

skinfold thickness 
high fat fish 
demersal fish 

lean fish 

medium fat fish 
migratory fish 

semi migratory and non migratory salt 
water fish 
freshwater fish 

ghee 

yamani ghee 
abdominal obesity 
adiposogenital dystrophy 
hypertrophic obesity 
hyperplastic obesity 
central adiposity 
non — biotic toxins 
vitamin toxicity 
ethanol toxicity 
singirin 

sinoniyia 

protein energy (calorie) malnutrition 
(PEM) or (PCM) 
malnutrition 

lactose maldigestion 
non Newtonian fluids 
Newtonian fluids 
ochronosis 


شاي اخضر 
شاي باراغواي 
شاي برتقالي 
شاي جاهز 
شاي مٿلج 


شاي نومي بصرة 


شبع 
شبكات التنظيم الخلوي 
شبكة ساركوبلازمية 


حرف الشين 
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polysorbate 80 
sorbet 

sorbose 

sorbitol 
sorbestrin 

surimi 

swsi 

sophorose 
solanin 
somatostatin 
Ssweetose 

siyah 

nutrition policy 
milk cyanocobalamin 
cyanidin 
serotonin 
serophin 
ceruloplasmin 
cysteine 
adaptive control 
sephadex 
cyclohexylamine 
ensilage 
cellobiose 
cellotetraose 
cellotriose 
cellophane 
cellulose 
modified celluloses 
cellulosans 
cinnamaldehyde 
cinnamyl alcohol 


shawerma 

tea 

green tea 

black tea 

Paraguay tea 

orange tea 

instant tea 

iced tea 

Bashra lemon tea 
satiety 

cellular regulatory network 
sarcoplasmic reticulum 


شبيه الفيتامين 
شجوة 
شك سطحی 
شدة الحساسية الآنية 
شذود العد بالاطباق 
شرائح سمكية 
شراب التكرير 
شراب الذرة 
شراب الذرة عال الفركتوز 
شراب القيقب 
شراب الکلوکوز 
شراب الكلوكوز الفائق المحتوى الفركتوزي 
شراب الكلوكوز عال الفركتوز 
شراب عالي المالتوز 
شربیت 
شری 
شريحة بتروف هاوسر 
شريحة بريد 
شطف 
طف متدرج 
شطيرة المثلجات 
شعوذة غذائية 
شفرة عامة للمنتجات 
شفوت 
شقيقة الطفولة 
شكلة الحليب الحلوة 
شكلة عادية 
شكلة مرة 
شلل كاستك 
شهية الغذاء 
شوبات 
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reticulin 

homoserine 

vitamer 

shichwa 

surface tension 
immediate — type hypersensitivity 
great plate count anomaly 
fish fillets 

refiner’s syrup 

corn Syrup 

high fructose corn syrup 
maple syrup 

glucose syrup 

ultra-high fructose glucose syrup 
high fructose glucose syrup 
high maltose syrup 
sherbat 

sherbet 

whey 

sharkasia 

urticaria 

Petroff Hausser chamber 
Breed slide 

elution 

gradient elution 

ice cream sandwich 

food quackery 

universal products cod 
shafoot 

adult migraine 
childhood migraine 
dietary migraine 
shakarlama 

chocolate 

sweet milk chocolate 
plain chocolate 

bitter chocolate 
imitation chocolate 
shilib 

Chastek paralysis 
appetite 

shubat 

shoback 

shorba 

shorbat alhalim 


حرف الصاد 


صبغات الايزو 
صبغات اللحوم والأسماك 
صبغات قطران الفحم 
نة اللنضن 

شتحة الخف 

صحة اللحوم 

صحة الماء 

صدا السمك المملح 
صداع الاطفال النصفي 
صداع الحساسية الغذائية 
صداع نصفي غذائي 
صدمة التنافذ الواطئ 
صدمة السم الداخلي 
صدمة انخفاض السكر 
صدمة أقراص الفلافل 
ضدمة مثلجات حر ازية 
صدمة مناعية 

صعوبة المضغ 

صعیق 

صفات البيض 

صفات الدقائق 

صفات المعادن الالية 
صفات الموجة 

صفات حسية 

صفار البيض 

صفار الغروب 

صقل المعادن 

صلابة 


563 


corn soup 
shorbat alars 
millet soup 
lentil soup 
shogoals 
grilling 
barbecueing 
sheekh mahshie 
shira 


sapoon karan 

saponins 

saaj 

fermented fish sauces 
net protein utilization 
net protein retention (NPR) 
osmoduric 

azo dyes 

fish hand meat pigments 
coal tar dyes 

egg sanitation 

milk sanitation 

meat sanitation 

water sanitation 

salted fish rust 

children hemicrania 
food allergy headache 
food hemicrania 
hypoosmotic shock 
endotoxic shock 
hypoglycemic shock 
falafel burger anaphylaxis 
ice cream heat shock 
anaphylactic shock 
amasesis 

stunning 

egg specifications 
particles properties 
metals mechanical characteristics 
wave properties 
organoleptic properties 
egg yolk 

sunset yellow 

metals finishes 

hardness 


صمام عكس جريان السائل 
صمامات الضخ 
صمغ الباسورا 
صمغ البنزوين 
صمغ الخرنوب 
صمغ الخروب 
صمغ الزانثان 
FEE‏ 
صمغ الغواياك 
صمغ الكارايا 
صغ الگواز 
صمغ الكيلان 
ص ور لاني 
صمغ تراغاکانٹ 
صمغ تمر الهند 
صمغ زانفلو 
صمغ عربي 
صمغ غاتي 


صویامتید 

حرف الضاد 
ضاغط 
ضاغط الاسطوانات 
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base steel 
stainless steel 
fish sauce 

flow diversion valve 
pumping valves 
bassora gum 
benzoin gum 
locust bean gum 
carob bean gum 
xanthan gum 
fish glue 

guaic gum 
karaya gum 
guar gum 

gellan gum 
British gum 
tragacanth gum 
tamarind gum 
zanflo gum 
gum Arabic 
ghatti gum 
indian gum 
gumminess 
samoon 
paperboard boxes 
Pribnow box 
base box 
sodium 

sausage 

fish sausage 
tuna ham 
fermented sausage 
apastia 
soymetide 


compressor 

rollup press 

cage press 
mechanical pumping 
artery pumping 

cold injury 

oxidative damage 
osmotic pressure 
atmospheric pressure 
static head 


ضوء 
ضوئية - صخرية التغذية 
ضوئية التغذية 
ضور غذائي 

حرف الطاء 
اک ف ق ا 
ES E‏ 
طاحونة مزدوجة القرص 
طاحونة مطرقية 
طارد الماء 
طارد مرکزي فائق السرعة 
طاقة المرجل البخاري 
طاقة مؤيضة 
طاقة متجددة 
طب بدیل 
طباشرية 
طبخ 
طبخ رطب 
TT‏ 
طبق بتري 
طرائق التعقيم الصحي 
طرائق التنظيف 
طرائق التنظيف الجاف 
طرائق النظائر المشعة 
طرائق صناعة الزبد المستمرة 
طرائق قياس ضغط الغازات 
طراد 
طراز مظهري 
طراز وراڻي 
طراوة 
طرح البروتين في الإدرار 
طرد مرکزي 
طرد مرکزي متدرج الكثافة 
طريقة 7 لإنتاج الخميرة 
طريقة الاطباق المصبوبة 
طرف الشمر اللضانية 
زب ال لاال تمر ة 
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absolute pressure 
light 
photolithotroph 
prototroph 
bulimia 


disc friction mill 

plate mill 

double disc mill 

hammer mill 

water repellant 
ultracentrifuge 

boiler horse power 

net energy 

gross energy 

metabolizable energy 
renewable energy 

digestible energy 

alternative medicine 
chalkiness 

cooking 

simmering 

over cooking 

Petri dish 

tiheneh 

mealiness 

sanitizing methods 

cleaning methods 

dry cleaning methods 
isotopic methods 
continuous butter making methods 
manometric methods 
immunochemical methods 
expeller 

phenotype 

genotype 

tenderness 

proteinuria 

centrifugation 

density —- gradient centrifugation 
Z-method for yeast production 
pour - plate method 

battery method fermentation 
alfa - laval continuous 
process 


طريقة برنبويوم دولي 


طريقة شيري بوريل المستمرة 
طريقة فريتز المستمرة 
طريقة كلداهل 

طريقة لوري 

طعام 

طعم المثلجات الملحي 
طعم حلو 

طعم قابض 

طعم مالح 

طعم مر 

طعم ورائحة الحليب 
طعن 

طفح ايضي 

طفرة التحلل الذاتي 
طفرة المقاومة 

طفرة النضوحية 
طقرة عوز غذائي 
طفرة كيموحيوية 
طفرة مظهرية 
ET‏ 

طفیلیات 

طلاءِ 

طلاء بالمينا 

طلاء راتنجي زيتي 
طلاءِ خارصین 
طلائع حيوية 

طلاع 

طلاع ربيعي 

طلوان 
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drop method 

Alnarp process 

biuret method 

Birnboim — Doly procedure 
liquid scintillation counting 
method 

Steffen’s process 

Senn continuous process 
Cherry Burrel continuous process 
Fritz continuous process 
Kjeldahl method 

Lowry method 

food 

ice cream salty taste 
Sour taste 

Sweet taste 

astringent 

pungent 

salty taste 

bitter taste 

milk taste and aroma 
stabbing 

metabolic overflow 
autolytic mutant 
resistance mutation 
permeability mutant 
spontaneous mutation 
auxotrophic mutant 
biochemical mutation 
induced mutation 
morphological mutation 
lethal mutation 

fragile mutant 
autoflotation 

natural flotation 
parasites 

coating 

enamel coating 

enamel oleoresinous 
zinc coating 
bioprecursOrs 

pollinosis 

spring pollinosis 
summer pollinosis 
leukoplakia 


طور متحرك 

ا ت الوا 
حرف الظاء 

ظروف ات ا ظبة 5 

ظروف دون المثلی 

ظروف فرط التهوية 


حرف العين 
عاثي لامدا 
عاثيات بكترية 
عامل الاكسجة 
عامل الامتلاء 
عامل تحمل الكلوكوز 
عامل تحويل النتروجين 
عامل مساعد 
غامل معالخ 
عامل مکیف 
عبوة 
عبوة الخدمة الفردية 
عبوة الذراقة 
عبوة اولية 
عبوة ثانوية 
عبوة متعددة الوحدات 
عبوة مركبة 
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extrusion coating 

wax coating 

hot dipping coating 
differential coating 
electrical coating 
protista 

expressed sequence tags 
refrigeration ton 
stewing 

idiophase 

decline phase 
acceleration phase 
trophophase 

lag phase 

stationary growth phase 
stationary phase 

mobile phase 

infrared spectrum 


clean fermentation conditions 
sub — optimal conditions 
hyperoxic conditions 
hypoxic conditions 


Aphage 

bacteriophages 
oxygenation factor 
fullness factor 

glucose tolerance factor 
nitrogen conversion factor 
catalyst 

curing agent 

maturing agent 

container 

individual servings container 
gastronome container 
primary container 
secondary container 
container molded pulp 
multi packs 

composite container 

food staling 

sourdough 

vanilla paste 


عد خلايا الدم الحامضية 
عي 

عداد الخلايا 

عداد المستعمرات 

عدم التوافق 

عدم الشبع 

عدم تحمل الغذاء 

عدم تحمل اللاكتوز 
عدوی البكتريا المحمولة بالغذاء 
عدوى تحللية 

عدوى غذائية 

عدیم الرائحة 

عرق السوس 

عروة بكتريولوجية 
عروق 

عزفة 


عصيدة 
عصيرية 
شلات ارادية 
عضلات بیض 
عضلات حمر 
عضلات غير ارادية 
عضلات غير ارادية مخططة 
عضلات فاتحة وداكنة 
EEE‏ 
عضلات ملساءِ 
عضلات هيكلية 
عضوية التغذية - ضوئية 
علاج الحساسية الغذائي 
علاج بيئي 
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blood eosinophil count 
viable count 

coulter counter 
colony counter 
incompatibility 
acoria 

food intolerance 
lactose intolerance 
foodborne infection 
lytic infection 

food infection 
aosmic 

licorice 
bacteriological loop 
irook 

azfa 

sorting 

thermal insulation 
honey 

ishar 

ragweed 

night blindness 
butter worker 
thawing drip 
expression 

aasseeb 

assed 

aseeda 

juiciness 

voluntary muscle 
white muscles 

red muscles 
involuntary muscles 
striated involuntary muscles 
unstriated muscles 
white and dark muscles 
cardiac muscles 
striated muscles 
smooth muscles 
skeletal muscles 
muscle 
photoorganotroph 
aukayli 

allergy diet therapy 
ecological therapy 


علب عادية 
علبة الابواغ 
علبة بوغية 
علم احياء الالبان المجهرية 
غ ر ال ن 
علم الحاسوب الحيوي 
علم المناعة 
علم تقنية الأغذية الحيوية 
عمر النوعية العالية 
عمر خزني 
عملية التورولا 
عملية الفصل الانتقائي 
عملية وسكونسن 
عمود فصل 
عناصر الحليب النادرة 
اضر الخو المدة 
عناصر حيوية 
عناصر غير كرموسومية 
عوامل اتواتر 
عوامل الخفق 
عوامل تحلية 
عوامل حامية في حليب الانسان 
عوامل رابطة للماء 
عوامل روبنر 
عوامل سابقة للمجاعة 
عوامل مؤكسدة 
عوامل متداخلة 
عوامل مروقة 
عوامل مضادة للتجلد 

عر امل فة السمنة 
عرامل مضخمة للساسية الغذاية 
عوامل معادلة 
رامل مغقة خامدة 
عوامل معومة 
عوامل مقحمة 
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synbiotic 

gene therapy 
thermotherapy 
biotherapy 
phototherapy 
lactotherapy 
immunotherapy 
botulinum therapy 
plain can 

can 

sporangium 
exosporium 

dairy microbiology 
industrial microbiology 
computational biology 
immunology 

food biotechnology 
high quality life 
storage life 

gigantism 

Torula process 
pervaporation 

process Wisconsin 
separation column 
milk trace elements 
meat inorganic elements 
bioelements 
extrachromosomal elements 
Atwater factors 
whipping agents 
sweetening 

human milk protective factors 
water binding agents 
Rubner's factors 
Prestarvation factors 
oxidizing agents 
interfering agents 
clarifying agents 
anti-staling agents 
antiobesity agents 

food allergy augmentation factors 
neutralizing agents 
acid sterilizing agents 
floating agents 
intercalating agents 


غو دة النكهة المتر نخة الد هن 
عوز تغذوي 

عوز مطلق 

عوق النمو الغذائي 

عوین 


غالقات الدهون 

غداء 

غذاء 

غذاء التحفيز 

غذاء الحذف 

غذاءِ بدون محسسات 

غذاءِ بدون مضافات 

غذاء تالف 

غذاء خالي من الكازين 

غذاء خالي من الكلوتين والكازين 
غذاء خالى من الكلوتين 
ES‏ 

غذاء غني بالعناصر 

غذاء غير صحی 

غذاء قليل المستضدات 

غذاء متناول 

غذاء مرکب 

غذاء منخفضن المحخسضات 
غذاء مولد للكيتون 

غذاء ناقص 

غذائی 

غراء السماك 

غرابيل اسطوانية 

غرانیتا 

غرويات طحلبية 
غرويات مائية 
غریلین 

غزل فطري 


حرف الغين 
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chelating agents 
flocculating agents 
crystallization control agents 
defoaming agents 
leavening agents 
protective agents 
protective agents 
fat flavor reversion 
undernourishment 
absolute poverty 
nutritional stunting 
awain 

aish 

aish Fatma 


fat blockers 
ghada’a 

aliment 
provocation diet 
elimination diet 
allergen free diet 
additive free diet 
deteriorated food 
casein free diet 
gluten-free, casein-free diet 
gluten free diet 
sanitary food 
elemental diet 
non-hygienic food 
oligoantigenic diet 
food intake 
balanced diet 
composed diet 
hypoallergenic diet 
ketogenic 
deficient diet 
allergens poor diet 
alimentary 
isinglass 

drum screens 
granite 
phycocolloids 
hydrocolloids 
ghrelin 

mycelium 


غش الحليب بالماء 


حرف الفاء 


فازمید 

فاسامین 

فاصل الانتساخ الداخلي 
فاصولین 
فاقة 
فالین 
فانیلا 
فانيلا مقلدة 

فانیلین 

فانلين الحيوي 

فایسین 

فایکو بیلنات 

فایلاید 

فایلین 

فتة مكدوس 

فحص الاختبار الفموي 

فحص ع1 المصل الكلي 

فحص ازالة حبيبات الخلايا القاعدية 

فحص ازالة حبيبات الخلايا القاعدية المباشر 
فحص الاستثارة 

فحص الاستثارة الفموي 

فحص البیروکسیدیز 

فحص التخثر بالغليان 

فحص التخديش 
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butter washing 
raw sugar mingling 
flotation washing 
milk watering 

ice cream lamella 
flex-off lid 
wrapper 

slip-coat 

can sealing 
globulins 

boiling 

sour cream dip 
apepsinia 

adipsia 
asporogenous 


phagmid 

phasmid 

viosamine 

internal transcribed spacer 
phaseolin 

under nutrition 

valine 

vanilla 

imitated vanilla 

vanillin 

biovanillin 

vicine 

phycobilins 

phialide 

phyllin 

milk fata 

maqdoos fata 

fatosh 

oral challenge test 

total serum IgE test 
basophil degranulation test 
direct basophil degranulation test 
accusphere test 
provocation test 

oral provocation test 
peroxidase test 

clot on boiling test 

scratch test 

fermentation test 


فحضن انكر 

فحص التلامس الغذائي الجلدي 
خم الا اد و الما د 
فحص الراست 

فض إلر تة اناري الفاجى 
فحص الرقعة الجلدية 1 
فخ الراقعة لري لاساد الور اتی 
فحص الرواسب 1 
فحص الريزازورين 

فحص الغذاء الشفوي 

فحضن الفو نفا 

فحص الكافئين 

فحص الكحول 

قن ال 

فحص الوخز المتبادل 

فحص امتضناض الك 

فحص انطلاق المتافين 

فحص انطلاق الهستامين من الكريات البيض 
فحص انطلاق لوكتراينات الكريات البيضاء 
فحص اسن 

فحص براوسنتز وکوستنر 

فحص براوسنتزوکوستنر الفموي 
فحص بكتريا القولون 

فحص بكتريا القولون البرازية 

فحص بلوم 

فحص تحال الخلايا البيضاء للحساسية الغذائية 
فحص تكاثر اللمفاويات 

فحص حلقة البروسيلا 

فخصن دال الحاد 

فحص داهلبرك 

فحص دلفو 

فحص رغوة الزبد 

فحص ستورش 

فحص فالنتا 

فحص کرو 

فحص کریسمر 

تصن مار ل اة 

فحص مانتوکس 

فحص موسيلي 

فحص هجرة اللمفاويات 

فحص وایت ساید 

فحص وخز الجلد 

1M ۷1€ فحوص‎ 

فحوص الأغذية الكيموحيوية 
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turbidity test 

skin application food test 
basophil - mast cell test 
RAST test 

physiological provocation patch test 
skin patch test 

atopy patch test 

sediment test 

resazurin test 

labial food test 

phosphatase test 

caffeine test 

alcohol test 

swab test 

prick — to- prick test 

sugar absorption test 
histamine release test 
leucocyte histamine release test 
leucocyte leuktriens release test 
Ames test 

Prausnitz —- Kustner test 

oral Prausnitz — Kustner test 
coliform test 

faecal coliform test 

Bloom test 

leukocytic food allergy test 
lymphocyte proliferation test 
puncture skin test 

brucella ring test 

intradermal test 

Dahlberg test 

Delvo test 

butter foam test 

Storch test 

valenta test 

Crow test 

Crismer test 

Marschal rennet test 
Mantoux test 

Moseley test 

lymphocyte migration test 
White side test 

skin prick test 

IMVIC tests 

food biochemical examinations 


فحوص الاغذية المهندسة وراتيا 
فحوص التغذية السريرية 
E‏ 
فحوص جلدية 

فخرضات اق الا 
فخركن تغاين القاعدة المفردة 
فخار 


فرسیلارین 

فرضية الاوبيرون 

فرضية القفل والمفتاح 

زط رن الک 

EEE EE 

فز انر از اة 

فرط الادرار 

فرط الانسولين 

فرط البروتينات الدهنية في الدم 
فرط التغذية 

فرط التقيؤ 

فرط الحساسية للصبغة القرمزية 
فرط الحساسية لوجبة الباريوم 
TFET‏ 

فرط الصوديوم في الدم 

فرط العيوشية 

فرط الكلاكتول 

فرط اللعاب 

فرط المواد النتروجينية 

فرط المواد النتروجينية في الإدرار 
فرط المواد النتروجينية الشديد في الإدرار 
فرط النتروجين 

فرط بروتين الإدرار 

فرط بروتین الدم 

قرط ر ت انرم ال 

فرط نارول الغذاء 

رط ری کرات ا ار 
فرط ثنائي أوكسيد الكربون 
فرط حامض الهيدروكلوريك 
فرط حامض يوريك الدم 

فرط دهون الدم 

فرط سكر الإدرار 

قر طا گر :لتم 

فرط صبغة بلبيروبين الدم 
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genetically engineered food tests 
nutrition clinical examination 
food allergy tests 

skin tests 

milk platform tests 
SNP tests 

pottery 

frappe 

milk separator 

head space 

haploids 

furcellarin 

operon hypothesis 

lock and key hypothesis 
hyperepinephrinemia 
hypercholia 

hyperchylia 
hyperdiuresis 
hyperinsulinism 
hyperlipoproteinemia 
hypernutrition 
hyperemesis 

carmine hypersensitivity 
barium meal hypersensitivity 
hyperacidity 
hypernatremia 
hyperviability 
galactosemia 
hypersalivation 
azotorrhea 

azoturia 

hyperazoturia 
azotenesis 
hyperproteinuria 
hyperproteinemia 
hyperkalemia 
hyerphagia 

secondary polycythemia 
hypercapnia 
hyperchlorhydria 
hyperuricemia 
hyperlipemia 
hyperglycosuria 
hyperglycemia 
hyperbilirubinemia 


فرط فوسفات الإدرار 
فرط فوسفات الدم 

فرط کالسیوم الإدرار 
فرط کالسيوم الدم 

فرط کبریتات الدہ 
فرط كريات الدم الحمر 
فرط کلور الدم 

فرط کلوکوز الدم 

فرط کولسترول الدم 
فرط كولسترول الصفراء 
فرط كيتون الإدرار 
فرط نشاط الغدة الدرقية 
فرکتان 

فرکتوز 

فرکتوز متبلور 
فرکتوزان 

فرن 

فریتین 

فساد 

فساد البيض 

فساد العظام 

فساد اللحوم 

فساد کيميائي 

فسفرة 

فسفرة تأكسدية 

فسفور الحليب 
فسنجون 

فشل الزرقة 

قشل ايضي 


574 


hyperphosphaturia 
hyperphosphatemia 
hypercalciuria 
hypercalcemia 
hypersulfatemia 
polycythemia 
hyperchloremia 
hyperglycosemia 
hypercholesterolemia 
hypercholesterolia 
hyperketonuria 
hyperthyroidism 
fructan 

fructose 

crystalline fructose 
fructosan 

oven 

ferritin 

spoilage 

egg spoilage 

bone taint 

meats spoilage 
chemical spoilage 
periplasm 
phosphorylation 
oxidative phosphorylation 
milk phosphorus 
fassanjune 

bluing failure 
metabolic failure 
separation 
immunomagnetic separation 
fat splitting 

weaning 

obligate saprophyte fungus 
obligate parasite fungus 
fungi 

field fungi 

storage fungi 
basidiomycetes 
phycomycetes 
macrofungi 
ascomycetes 
microfungi 

fungi imperfecti 


فطريات هلامية 


فعالية الاحماض الامينية الضوئية 


فعالية الاغذية 

فعالية نوعية 

فعل الغذاء الديناميكي الخاص 
فقر الدم 

فقر الدم البطيء 

فقر الدم الخبيث 

فقر الدم الرياضي 

فقر الدم الشاحب 

فقر الدم المنجلي 

فقر الدم النزفي 

فقر حامض يوريك الدم 
فقر دم البحر المتوسط 
فقر دم الكريات الصغيرة 
فقر دم الكريات الضخمة 
فقر دم تحللي 

فقر دم تضخمي 

فقر دم طبيعي 

فقر دم غیر ناضج 

فقر دم کولي 

فقر دم مزدو ج الشكل 


ê 


فقر دم مسدعصي 
فقر دم نزفي 

فقر دم نقص الحديد 

فك الانجماد 

فلافانون 

فلافوبروتين البيض 
فلافوسكایرین 

فلافونویدات 

فلافين ادنين ثنائي النيوكليوتيد 
فلفل ابیض 

فلفل آسود 

فلورا الامعاء 

فو اكه الحمضیات 

فوربین 

فورية التحضير 

فوزمید 

فوسفات الصوديوم تنائي القاعدة 
فوسفات الكازين 

فوسفیتین 

فول 
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jelly fungi 

amino acids optical activity 
food functionality 
optical activity 
specific activity 
specific dynamic action of food 
anemia 

aplastic anemia 
pernicious anemia 
sport anemia 
hypochromic anemia 
sickle cell anemia 
hemorrhagic anemia 
uricemia 
mediterranean anemia 
microcytic anemia 
macrocytic anemia 
hemolytic anemia 
megaloblastic anemia 
orthochromic anemia 
sideroblastic anemia 
Cooley’s anemia 
dimorphic anemia 
refractory anemia 
hemorra 

iron deficiency anemia 
thawing 

flavanone 
ovoflavoprotein 
flavoskyrin 

flavonoids 

flavin adenine dinucleotide (FAD+) 
white pepper 

b1 black pepper 

chili pepper 

intestinal flora 

cork 

citrus fruits 

phorbin 

instantization 

fosmid 

sodium phosphate (di) 
casein phosphate 
phosvitin 

ful 


فينلات ثنائية متعددة الكلور 
فیورانوز 

فيو فایتین 

فیوفوربید 

فیوکوز 

فیوکوزانتین 

فيو لازانثین 


حرف القاف 
ھی 
قابلية الابتلال 
قابلية السحب 
قابلية السيطرة 
قابلية الغطس 
قابلية خفق المتثلجات 
قابلية مسك الماء 
قاتل الاحياء المجهرية 
قاتلات نباتية 
قاصر لون الجبن 
قاطع وارنر - براتزلر للقطع 
قافزات 
قافزات الخمائر 
قانون بير 
قانون ستوك 
قانون لامبرت 
قاورمة 
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soya beans 
ful madamis 
folacin 
phomopsin B 
vitamin A 
vitamin B1 
vitamin B12 
vitamin BO 
vitamin C 
vitamin D 
vitamin E 
vitamin K 
vitamins 
verpa 
verbascose 
filmjolk 

viili 

vinyl 
phenylalanine 
phenyl propenes 
polychlorinated biphenyls 
fusanose 
pheophytin 
pheophorbide 
fucose 
fucoxanthin 
violaxanthin 


emesis 

wettability 

ductility 

controllability 

sink ability 

ice cream whipping ability 
water holding capacity 
microbiocidal 

phytoncides 

cheese bleaching agent 
Warner - Bratzler shear instrument 
transpOSOns 

Ty transposon 

Beer’s law 

Stoke’s law 

Lambert s law 

kawerma 


قبل السكري 
فدرة النفش 
قدوة 

قرحة المعدة 
قرصنة حيوية 
قشر ة المثلجات 
قشطة المائدة 
قشطة حامضية 
قشطة لدائنية 
قشطة مجددة 
قشطة مخمرة 
قشطة نصفية الدهن 
فض 

فضي 

قصر التبريد 
قصر الدهون 
صف حيوي 
قصور التذوق 
قصور الهضم 


قصور تكوين الكلايكوجين 
قصور غذائي ايضي 
قضية محورية 

قط" 

قطعيات الذبيحة 
قطعيات داكنة (لحوم) 
قلادة بلاكرية 

قلویات 

قلويات التعادل 

قلوية الحليب 

قلویدات 

قلویدات بیرولیزیدین 
قلويدات كلايكولية 
قلي 
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pre-diabetes 

ad labium (ad lib) 
gassing power 
pacemaker 

peptic ulcer 
biopiracy 

ice surface crust 
cream 

whipping cream 
table cream 

sour cream dips 
sour cream 

plastic cream 
rejuvenated cream 
whipped cream 
cultured cream 
scalded cream 
sterilized cream 
half and half cream 
shearing 

tin 

cold shortening 

fat bleaching 
biolistic 

dysgeusia 
dyspepsia 
dysglycemia 
dyszoomylia 
dystrophy 

central dogma 
polarity 

drip 

cutability 

dark cutting (meats) 
katteeb 
transposition 
pellagrous necklace 
akalies 

alkali neutralizers 
milk alkalinity 
metabolic alkalosis 
alkaloides 
pyrrolizidine alkaloids 
glycoalkaloides 
frying 


قر اع المع مات الحو نة 
ا ت ات الور 2 
قوام 

قوام الزبد الرخو 

كرام الزبد الحفي 

قوام الزبد اللزج 

قوام الزبد الناضح 

قوام المثلجات الثقيل 
قوام المثلجات الرغوي 
قو اد المثلجات الصمغى 
قوام المثلجات العجيني 
قوام المتلجات المترطب 
قوام المثلجات المتفتت 
قوام بنكهام 

فوا غین مقا 

قوام لدائني 

قوام لزج مرن 

قوام مثأخر المرونة 
قوام متفتت 

قوام هوکن 

قوة البروتون الدافعة 

ق الحركة 

قوة الشد 

قوی فان در فالس 
قياس الجهد 

قان ةة 
فانی:انکان ا2 2ة 
قياسات غير مباشرة 
قياسات مباشرة 


قیم طاقة الأغذية 

يمه 

قيمة 5 

Rf قیمة‎ 

قيمة 7 

قيمة البرمنكنات 

قيمة البروتين الصافي 
قيمة الزبد الغذائية _ 


قيمة اليود 
قيمة حامض الثايوباربيتيوريك 
قيمة حيوية 


التغذية قيمة مثلجات القشطية 
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kamkam 

coffee 

biological databases 
DNA fingerprinting databases 
body 

butter weak body 

butter greasy body 
butter sticky body 
butter leaky body 

ice cream heavy body 
ice cream foamy body 
ice cream gummy body 
ice cream doughy body 
ice cream soggy body 
ice cream crumbly body 
Bingham body 

brittle body 

plastic body 
viscoelastic body 
retarded elastic body 
crumbly body 

Hooken body 

proton motive force 
driving force 

tensile strength 

van der Waals forces 
potentiometry 
densimetry 
refractometry 

off-line measurements 
on - line measurements 
kaisi 

food energy values 
kiema 

D value 

Rf - value 

Z value 

permanganate value 
gross protein value 
butter nutritive value 
iodine value 
thiobarbituric acid value (TBA) 
biological value 
physiological fuel value 
ice cream nutritive value 


کالاکتوبایوز 
کالاکتوز 
کالاکتوز امین 
کالاکتومانان 
کالاکتیتول 
کالسیتونین 
كالسيوم الحليب 
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kapa (k) - casein 
repressor 
aporepressor 
corepressor 
capsanthin 
caprenin 
capsiacin 
cathepsins 
catechins 
cadaverine 
cadmium 
carrageenan 
caramelan 
caramelin 
carvone 
carnitine 
carnosine 
carotenes 
carotenoids 
carotenemia 
casopiastrin 
casokinins 
casein 

soluble casein 
milk strip - cup 
cassata 
gastrin 
casecidin 15 
casecidin 17 
casecidin I 
casecidins 
cassine 
caffeine 
camphor 
cavier 

natural cocoa 
galactans 
galactobiose 
galactose 
galactosamine 
D-galacto-D-mannan 
galactitol 
calcitonin 
milk calcium 


کبریتات کوندرویتن 
کب . 

كبس الأغذية المجففة 
كبس الجبن 

كتلة الاحياء المجهرية 
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chalcone 

Y - casein 
kamaboko 
kaempferol 

kahi 

chitobiose 

chytosan 

chitin 

chyle 

chylemia 
chylomicron 

chyme 

adipokines 

kibaa 

kubba 

kubt almelak 
catabolite repression 
fatty liver 

sulfur -glycoside 
casein sulfates 
chondroitin sulfates 
pressing 
dehydrated foods compression 
cheese pressing 
kabasa 

microbial biomass 
metabolic body mass 
edible biomass 
ketotifen 

nutrient density 

too numerous to count (TNTC) 
alcohol 

ethyl alcohol 
bioethanol 

anisyl alcohol 
wood alcohol 
cinnamyl alcohol 
polyvinyl alcohol 
denatured alcohol 
fatty alcohols 
hexahydric alcohols 
sugar alcohols 
polyols 

polyhydric alcohols 
gdooada 


كربونات الكالسيوم 
کربوهیدرات 
کربوهیدرات الکازین 
كربو هیدرات اللحوم 


کروماتوکرافي 
کروماتوکرافي الالفة 
کروماتوکرافي الامتزاز 
كروماتوكرافي التبادل الاإيوني 
كروماتوكرافي التجزئة 
كروماتوكرافي التداخلات الكارهة للماء 
كروماتوكرافي السائل العالي الضغط 
كروماتوكرافي الطبقة الرقيقة 
كروماتوكرافي الغاز- السائل 
كروماتوكرافي الغاز- الصلب 
کروماتوکرافي النزول 
کروماتوکرافي الهلام 
کروماتوکرافي الورق 
كروماتوكرافي ثنائي البعد 
کروماتوکرام 

کروموسوم 

كروموسوم البكتريا الصناعي 
كروموكلايكات الصوديوم 
کري 

کریاتنین 

كرياتنين الإدرار 

کریاتین 

کریاتین فوسفات 

کریوسوت 


fish balls 

caramel 

granulose 

karauan ashi 

caraway 

cryovac 

carbonation 

natural carbonation 
carboxymethyl cellulose 
calcium carbonate 
carbohydrates 

casein carbohydrates 

meat carbohydrates 
osmoregulatory carbohydrates 
fiberboard 

curdlan 

caramelization 

crocetin 

chromium 

milk chromium 
chromatography 

affinity chromatography 
adsorption chromatography 
ion exchange chromatography 
partition chromatography 
hydrophobic interaction chromatography 
high pressure liquid chromatography 
ascending chromatography 
thin layer chromatography 
gas ¬ liquid chromatography 
gas - solid chromatography 
descending chromatography 
gel chromatography 

paper chromatography 

two dimensional chromatography 
chromatogram 

chromosome 

bacterial artificial chromosome 
sodium cromoglycate 

Gray (Gy) 

creatinine 

creatinuria 

creatine 

creatine phosphate 

creosote 
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كستلاته السمك 


کلایگوسیل امین 
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rickets 

crushing rollers 

fish cutlets 

kushari 

nondestructive detection 
kishk 

epinephrine 

gaûda 

ca'ak 

date ca'ak 

kaub 

kufta alsulaimenyah 
kefir 

glabridin 

gliadorphin 

glycine 

glycinin 
ovoglycoprotein 
glycogen 
glycosaminoglycan 

O- glycoside 
glycosides 

cyanogenic glycosides 
glycosylamine 
glycone 

cultura 

ovoglobulin 

gamma globulin 
immunoglobulin epsilon 
immunoglobulin M 
immunoglobulin alpha 
immunoglobulin delta 
immunoglobulin gamma 
milk immunoglobulins 
immunoglobulins 
glutathion 

glutose 

wheat gluten 
chloracne 

chlordene 

chlorophyll 
chlorophyll a 
chlorophyll b 
chlorophyllide 
calcium chloride 


ڪلوکوز أحادي الماء 
کلوکوز الادرار 

کلوکوز امین 

کلوکوزان 

کلوکوزانولات 

کلوکوسید 

کلوکوسیدات زیت الخردل 
کلوکوسیل کالاکتوز 
کلوکوسیل کلوکوز امین 


کوانوسین 

کوانوسین منقوص الاوکسجین 
کوبلت 

كوثرة الدهون 

کوجیبایوز 


کولاجین غير قابل للاکل 
کولاجین قابل للاکل 
کولسترول 
کولسستوکینین 

کولي مایوغلوبین 


polyvinyl chloride ( PVC) 
chlorine 

glucitol 

glucagel 

glucagon 

glucan 
glucoraphanin 
glucose 

glucose monohydrate 
glycosuria 
glucosamine 
glucosan 
glucosinolates 
glucoside 

mustard oil glucosides 
glucosyl galactose 
glucosyl gucosamine 
D-gluco-D-mannan 
kliacha 

wheat gliadin 
yellow kliacha 
glycerol 
acetoglycerides 
truffle 

chimera (genetics) 
canavanine 
bioremediation 
quark 

bioindicators 
guanosine 
deoxyguanosine 
cobalt 

fats polymerization 
Kojibiose 
cozymase 

cosmids 

cochineal 

cola 

collagen 
procollagen 
nonedible collagen 
edible collagen 
cholesterol 
cholecystokinin 
cholemyoglobin 
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كيمياويات عائلة النعناع 
كيمياويات فينولية نباتية 
کيوري 


لؤلؤ اصطناعي 
لاکتالبومین 
لاکتنین 
لاکتوتتسین - بیتا 
لاکتورفین-الفا 
لاكتورفينات-بيتا 
لاکتوز 

لاکتوز زجاجي غير مائي 
لاکتوز غير مائي 
لاکتوفیرین 
لاکتوفیروکسینات 
لاکتوفیریسین 
لاکتوکانینات 
لاکتولین 
لاکتهدرین 

لاکتين اولي 
لامينات أولية 
لامیناران 
لامینارایبایوز 
لامیناراترایوز 
لاهوائیات 


حرف اللام 
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cholerae 
cholestin 
cholecaleferol 
choleglobin 
choline 
coumarin 
compactin 
koumiss 
chondrosine 
convicine 
concanavalin A 
b-conglycinin 
quercetin 
quinines 
quinine 

ketose 

kestose 
kilobase 
pertrochemicals 
mint family phytochemicals 
phenol phytochemicals 
Curie 


artifical pearl 
«a. lactalbumin 
lactinin 
B-lactotensin 
a-lactorphin 
B-lactorphins 
lactose 
anhydrous lactose glass 
anhydrous - lactose 
lactoferrin 
lactoferroxins 
lactoferricin B 
lacotkinins 
lactollin 
lactadherin 
prolactin 
prolamines 
laminaran 
laminaribiose 
laminaratriose 
anaerobes 


لاهوائيات إجبارية 
لاهوائيات اختيارية 
لايبوبروتين واطيء الكثافة 
لایسین 

لایکوبین 

لب البنجر 

لبا 

لبأ عالي التمنيع 


لبائين 


لببدات 


لتموس 
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obligate anaerobes 
facultative anaerobes 
low density lipoprotein 
lysine 

lycopene 

beet pulp 

colostrum 

high immunized colostrum 
colostrinin 

flocs 

lablabe 

yoghurt 

bifigurt 

laban rayeb 

lacto 

probiotic yoghurt 
smoked yoghurt 
concentrated yoghurt 
flavored yoghurt 
laben nashif 
labaniyah 

lipids 

fish lipids 

litmus 

meat 

corned beef 

pale soft exudative (PSE) meat 
probiotic meat 
marbled meat 
prefabricated meat 
imitation meat 

lahoh 

red meats 

bioplastics 
thermoplastic 
visCOSIty 

milk viscosity 

fat viscosity 
bacterial thickening 
kinematic viscosity 
apparent viscosity 
absolute viscosity 
relative viscosity 
geographic tongue 
lecithin 


لقاحات ميكروبية 
لقاحات وقائية مأكولة 
لقيمات 


لكنين 

لندين 

لهانة مخمرة 
لوبیوز 
لوتیوز 
لوحات العاڻي 
لوحة قياس الرطوبة 
لون الحليب 

لون الدهن 

لون الزبد الباهت 
لون الزبد المتموج 
لون الكرامل 

لون بني 

لوناسین 

ليالي لبنان 
لیبوفایتلين 


a. 
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lovastatin 
inoculum 

spawn 

vegetative inocula 
endogenous inocula 
microbial inocula 
edible vaccines 
lugaimat 

lectins 

lignans 

lignin 

lindane 
sauerkraut 
lupeose 

luteose 

phage plaques 
psychometric 
milk color 

fat color 

butter pale color 
butter wavy color 
caramel color 
brown color 
lunasin 

layali labnan 
leptin 

lipovitellin 

algal lecithins 
lichenan 

levan 

L-DOPA 

livetins 

levulose 
leucoanthocyanidins 
limonoids 
limonin 
osteamalacia 
leupeptin 

lutein 

luteolin 

leucine 

softness 
myofibrils 


commensalism 


مؤثرات الوستيرية 
مؤشر الانسولين 
مؤشر الشبع 
مور کر الم 
مؤهل 

ماءِ 

ماء الحليب 

ماء ایضی 
فاءدوار. 

مادة ساس 

مادة الاسترداد 
مادة حافظة 

مادة خاضعة 

مادة رابطة للخارصين 
مادة مازة 

مادة ممتصة 

مازج مجاذفي 
ماسکات 


مالتو دیکسترین 
مالتوتتروز 


مانانات 

مانع انفصال الزيت 
مانعات الاسمرار 
مانعات الالتصاق 
مانعات التكتل 
مانعات التناثر 
مانعات الرغوة 
مانعات فقدان العصير بالطبخ 
مانعات نمو البكتريا 
مانوبایوز 

مانوز 

مانوزامین 2 
مانیتول 
مانینوترایوز 
مایرسیتین 
مایکورایزا 
مایوالبومین 


allosteric effectors 
insulin index 
satiety index 
glycemic index 
competent 

water 

milk water 
metabolic water 
circulatory water 
ground substance 
eluant 

preservative 
substrate 

zinc binding ligand 
adsorbent 
absorbent 

paddle agitator 
sequestratants 
magma 

fillers 

maltodextrin 
maltotetrose 
maltotriose 
maltose 

crystalline maltose 
maltol 

malvidin 

malyutka 

mannans 

oiling - off preventer 
antibrowning agents 
antisticking agents 
anticaking agents 
spattering agents 
antifoaming agents 
cook-out juice preventives 
antibacterial agents 
mannobiose 
mannose 
mannosamine D 
mannitol 
manninotriose 
myricetin 
mycorrhiza 
myoalbumin 
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مبادل حراري 

مبادل حراري ذو سطح قاشط 
مبادل حراري مسطح 
مبادل حراري ملتوي 
مبخر الي رقيق الغشاء 
مبخر متعدد التأثير 
مبرد 

مبرد سطحي 

مبرد مزدوج الانابیب 
مبردة صفيحي 

مبستر سریع 


مبیيد الاحياء 
مبيد الملزجات 
مبید فوسفوري عضوي 
مبید کلوري عضوي 
متباينات التخمر اللاكتيكي 
متباينات التغذية 
متجانسات التخمر اللاكتيكى 
متحسسات الضغوط التنافذية 
متحللات الانكماش 
ات حرارية 

متحللات ذاتية 

تحملات التنافدذ 

تحملات الجفاف 


متعدد أمايد 


متعدد بروبلین موجه 
متعدد مشارك 


myogen 
myosin 

myoglobin 

mayonnaise 

heat exchangers 

scraped — surface — heat exchanger 
flat surface heat exchange 

coil heat exchanger 

mechanical thin film evaporators 
falling — film evaporator 
multiple — effect evaporator 
cooler 

surface cooler 

double — tube coolers 

plate type cooler 

high temperature short time pasteurizer (H 
TST) 

biocides 

slimicide 

organophosphorus insecticide 
organochlorine insecticides 
lactic heterofermentatives 
heterotrophs 

lactic homofermentatives 
osmosensOrs 

plasmolysates 

pyrolysates 

autolysates 

osmotolerants 

xerotolerants 

halotolerant organisms 

weep 

isotonic 

replicon 

extremophiles 

endophytes 

biological oxygen demand (B.O.D) 
polyethylene 

polyester 

polypropylene 

polystyrene 

multi- copy (genetics) 
polyamide 

oriented polypropylene ( OPP) 
copolymer 
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متعدد مشترك لخلات الاثيلين - فينيل 
متعددات التغذية 

متعددات حيوية 

متعددات ميكروبية 

متلازمة الايض 

متلازمة أرتفاع الكلوبيولين المناعي ابسلون 
متلازمة التعرق التذوقي 

متلازمة الجبن ٠‏ 

متلازمة الخنزير والقطة 

متلازمة الرضاعة الاصطناعية 
متلازمة الشعر المفتول الفولاذي 
متلازمة الكحول 

متلازمة المطاعم 

متلازمة حرقة القدم 

متلازمة ريفان 

متلازمة کورساکوف 

متلازمة ورنيك 

متلفات حيوية 

متماثلات الاحماض الدهنية 


مثبتات الغذاء 

مثبط البيض 

مثبط الضباب 

مثبطات 

متبطات البروتيزات 
مثبطات التآكل 

متبطات التطفير 
مضادات التطفير الحيوية 
مثبطات الحليب الطبيعية 
ثبطات الغبار 


ethylene - vinyl acetate copolymer (EVA) 


polytrophs 
biopolymers 
microbial polymers 
metabolic syndrome 


hyperimmunoglobulinemia IgE syndrome 
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gustatory sweating syndrome 
cheese syndrome 

pork - cat syndrome 
baby bottle syndrome 
kinky-steely hair syndrome 
alcohol’s syndrome 
restaurant’s syndrome 
burning foot syndrome 
Reaven's syndrome 
Korsakoffs syndrome 
Wernick's syndrome 
biodeteriogens 

fatty acids isomers 
immunocomplement 
metemyoglobin 
osmolytes 

stabilizer 

color fixative 

cheese stabilizers 

food stabilizers 
ovoinhibitor 

cloud inhibitor 
inhibitors 

protease inhibitors 
corrosion inhibitors 
desmutagens 
bioantimutagens 

milk natural inhibitors 
dust inhibitors 

ink transfer inhibitors 
natural inhibitors 
mathroda 

fish mince 

ice cream 

bisque ice cream 
rainbow ice cream 
custard ice cream 
Italian — style ice cream 
nut ice cream 


مثلجات متباينة الالوان 
متلجات محلاة 

مثلجات مرضى السكري 
مثلجات مركبة 

متلجات مقلدة 

مثلجات مكعبات الجيلاتين 
مثلجات موس 

مثيل السليكونات 

مثیل فیوفوربید 

ماع 

مجبوس 

مجدرة 

مجس 

مجسات الرغوة 

مجفد 

مجفف أتوني 

مجفف اسطواني 

مجفف النفش المفرغ 
مجفف الوسادة الرغوية 
مجفف حزامي مفرغ مستمر 
مجفف رذاذدي 

مجفف رفي 

مجفف صندوقي 

مجفف و عائي 
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candy ice cream 
chocolate ice cream 
fruit ice cream 

ice cream pudding 
ice milk 

dietetic ice cream 
fruit salad ice cream 
soft ice cream 
French ice cream 
plain ice cream 
probiotic ice cream 
soft serve ice cream 
premium ice cream 
water ices 

novelty ice cream 
rippled ice cream 
ناولالاrippاed‎ ice cream 
fancy ice cream 
confection ice cream 
diabetic ice cream 
composite ice cream 
imitated ice cream 
gelatin cube ice cream 
ice cream mousse 
methyl silicones 
methyl histidine 
methyl pheophorbide 
starvation 

machboos 

mjadara 

probe 

foam probes 
freeze-dryer 

kiln dryer 

drum dryer 

vacuum explosive dryer 
foam mat dryer 
continuous vacuum belt dryer 
spray dryer 

shelf dryer 

vacuum shelf dryer 
cabinet dryer 
vacuum dryer 

tunnel dryer 

bin dryer 


مجمدة الهواء المندفع 

مجمدة حادة 

مجمدة حزامية 

مجمدة حلزونية 

مجمدة ذات الأرضية المسالة 
مجمدة صاقعة 

مجمدة صفيحية 


EG 


مجنس 

مجهریات 

مجهریات دالة 

مجهريات محللة للبروتين 
مجهريات منتجة للدهون 
مجهريات هوائية 

محار مروحي 

محاصيل التقنية الحيوية 
محاصيل الطاقة 
محاكيات الدهون 


محدودات التغذية 
محدودية هايفليك 
محرك كهربائية 
محسس 

مسن الاستنشان 
حسشن النقول 

محسس مستتر 

محسس مهندس وراثیا 
محسسات فى الغائط 
محسن المثلجات القشطية 
محفارة 

محلل الاحماض الامينية 
محللات ذاتية 

محلول مطهر 

محلول مفرط التوتر 
محلول واطیء التوتر 
محلول واق 

محلي اصنطاعي 

محليا غير سکري 


ice cream freezer 
scraped-surface freezer 
immersion freezers 

air blast freezer 

sharp freezers 

spiral freezers 

spiral freezer 

fluidized bed freezers 
cryogenic freezer 

plate freezer 
homogenizer 
microorganisms 
indicator microorganisms 
proteolytic microorganisms 
lipolytic microorganisms 
fastidious microorganisms 
fat producing microorganisms 
aerobic microorganisms 
oyster 

biotic crops 

energy CIOPS 

fat mimetics 

oligotrophs 

Hayflic limit 

electric motors 

allergen 

pneumoallergen 

legume allergen 
trophallergen 
panallergen 

food allergen 

masked allergen 
recombinant allergen 
aeroallergen 

copro allergen 

ice cream improver 

tier 

amino acid analyzer 
autolysins 

sanitizing solution 
hypertonic solution 
hypotonic solution 
osmoticum 

artificial sweetener 
non-sugar sweetener 
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محور قلاب 

مخررات تکل اھر ن 
مخاطر حيوية 

مخاظطر. غدانة 

مخاطر غذائية طبيعية 
مخاطر غذائية ميكروبية 
مخاطر فيزياوية 

مخصبات حيوية ميكروبية 
مخصبات خضر 

ترات الكر امكن الامة 
مخفوق الحليب 

مخلفات مائية 

مخلل الزيتون الاخضر 

مخلل الفواكه والخضر 


mohamar 

fish crisp 

acidulant 

dasher 

ethanol tolerance modulators 
biological hazards 

food hazards 

natural food hazards 
microbial foodborne hazards 
physical hazards 

chemical hazards 
microbial biofertilizers 
green fertilizers 

amino acid abbreviation 
environmental time profile 
milk shake 

waste water 

green olive pickle 

fruits and vegetables pickle 
maklama 

fermentor 

production fermentor 
solar fermentor 

madrra 

gene gun 

madgoga 

adipogenous 

compatible solutes 

solvent 

developing solvent 

editing 

drying periods 
adolescence 

fans 

bacterial lawn 

margarine 

steam boiler 

filter 

shell - and- leaf pressure filter 
biofilter 

rotary filter 

horizontal plate filter 
autism 

lathyrism 

Alzheimer’s disease 
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مرض الشعر المفتول 
مرض بايك 

مرض بوتاسيوم الدم 
مرض تاي ساکس 
مرض سلياك 
مرض فابري 
مرض فون کيرکي 
مرض کرون 
مرض کریفز 
مرض کو اشیور کور 
مرض کوشر 
مرض کیشان 


مركت الادغل ارت اة 
مركبات الاغناء 

مركبات الامونيوم الرباعية 
مر كات ال ركسجين الفعالة 
مركبات الغسيل 

مركبات الفانيلا 

مركبات النتروسو 

مركبات دخيلة 

مركبات سامة وراثية 
مركبات متوسطة الطاقة 
مركبات مزودة لليود 
مركبات نيتروجينية غير بروتينية 
مركز الجوع 

مركز السمك 

مركز الشبع __ 

مركز بروتين الأوراق 
مركز بروتين السمك 
مركز بروتين القمح 
مروقات 

مرونة 

مريدة 

مزارع 

مزارع احادية 

مزارع احادية النوع 
مزارع إغناء 

مزارع الأطوار 

زار ع التفية اة 
مزارع حامية 

مزارع كبيرة 


kinky hair disease 
Picks disease 

kaliemia 

Tay — Sachs disease 
celiac disease 

Fabry s disease 

Von Gierke’s disease 
Crohn’s disease 

Grave's disease 
Kwashiorkor’s disease 
Gaucher’ s disease 
Keshan’`s disease 
Menkes disease 
Nimann-Pick`s disease 
Wilson’s disease 

marak 

seaweeds bioactive compounds 
enrichment compounds 
tetra ammonium compounds 
reactive oxygen species 
washing compounds 
vanilla compounds 
N-nitroso compounds 
xenobiostics 

genotoxic compounds 
iodizing compounds 
xenobiotics 

non protein nitrogen compounds 
hunger center 

fish concentrate 

satiety center 

leaf protein concentrate 
fish protein concentrate 
wheat protein concentrate 
clarifiers 

elasticity 

miridia 

cultures 

axenic cultures 
monospecific cultures 
enrichment cultures 
phasing cultures 

fed - batch cultures 
protective cultures 

mass cultures 
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مزارع لوغارتمية اصطناعية 
مرا ا 
مزارع مختلطة 


مزدوج حراري 

مزدوج متباین 

مزرعة احياء مجهرية 
مزرعة البادئ 

مزرعة خزينة 

مزرعة كبيرة 

مزیت 

مزيل الروائح 

مزيل الفضلات 

مسار الفوسفات الخماسي 
مسار امبدن - مایر هوف 
مسار ايضي 

مسار ابی جي 

مان ای کي 
حامض الشكيمك مسار 
مسارات نقل الاشارة 
مساعدات إعادة التميو 
مساعدات التقشير 
مساعدات العلاج الحيوي 
مساعدات المالت 
مساعدات المسرطنات 


artificial log cultures 
neutralized inactivated cultures 
mixed cultures 

pure cultures 
thermocouple 
heteroduplex 

microbial culture 

starter culture 

stock culture 

bulk culture 

lubricant 

deodorizer 

waste disposal 

pentose phosphate pathway 
Embden - Myerhof pathway 
metabolic pathway 

cyclic metabolic pathway 
linear metabolic pathway 
shikimic acid pathway 
signal transduction pathways 
rehydration aids 

peeling agent enhancers 
prebiotics 

malt adjuncts 
cocarcinogens 

digestive aids 
immunological aids 
emulsion 

cheese emulsifier 

ice cream emulsifier 
bioemulsifier 

rennet extract 

extractants 

vegemites 

antigen 

hapten 

dietary antigens 
microbial colony 

H - acceptors 

trophic level 

clinical survey 

family survey 

dietary survey 

individual survey 

blood meal 
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مسيطرات درجات الحرارة 
مشروب اللبن 

مشروب خلي 

مشروبات حيوية 
مشروبات رياضية 
مشروبات غازية 
مشطرات نباتية 

مشغل (وراثة) 

مصانع حيوية صيدلانية 
مصباح مبيد للجراثيم 
مصفوفات (N۸‏ الدقيقة 
مصفوفات الاكسونات 
مصفوفات دقيقة 
مصلبات 

مصلي اللحم 

مصنع حيوي 

مضاد السم 

مضادات الاكسدة 
مضادات الايض 
مضادات التطفير الحيوية 
مضادات الفيتامينات 
مضادات المغذيات 
مضادات حيوية 


مضادات حيوية حيوانية 


fish meal 

bone meal 

cocoa powder 

meat meal 

vanilla imitation powder 
pure vanilla powder 
protein denaturation 
DNA denaturation 
meat denaturation 
thermal denaturation 
msakhen 

calorimeter 

oxygen calorimeter 
bomb calorimeter 
aubergine mesakaa 
maskoof 

shortening 

toxicants 

recording thermal controller 
self acting controller 
air operated controller 
temperature controllers 
drinking yoghurt 
acetum 

biodrinks 

sport drinks 
carbonated beverages 
mitogens 

operator (genetics) 
biopharma factories 
germicidal lamp 
DNA microarrays 
exonoamays 
microarrays 

firming agents 
maslih with meat 
biofactory 

antitoxin 
antioxidants 
antimetabolites 
bioantimutagens 
antivitamins 
antinutritives 
antibiotics 

animal antibiotics 
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مضادات حيوية نباتية 
مضادات ميكروبية 
مضافات غذائية مضادة للميكروبات غير عضوية 
مضافات طبيعية 

مضافات علفية 

مضافات غذائية 

مضافات مغذية 

مضخة الطرد المركزي 
مضخة دوارة 

مضخة فراغية 

مضخة موجبة الإزاحة 
مضوائية اللهب والامتصاص الذري 
مطاطية المعدن 

مطاطین 

مطاوعة الدهون 

مطريات قطع لحم البقر 
مطفرات فيزيائية 
مطفرات كيميائية 

مطهر 

مطهرات كيميائية 

مطیط 

مظاظ 

معادلة الاستمرارية 
معادلة بلانك 

معادلة بيرنولي 

معادلة دوبوا وبوا 
معادلة ستيفان بولتزمان 
معادلة فورير 

معادلة قانون القدرة 

معادن تقيلة 

معادن سامة 

معادن صحية 

معاكسة تأثير باستور 
معالجة الرغوة 

معالجة بالعصيات البكترية 
معالجة بحليب الحمار 
معامل التبرعم 

معامل التنفس 

معامل التوازن النتروجيني 


lantibiotis 

plant antibiotics 
antimicrobial agents 
non-organic antimicrobial food additives 
natural additives 

feed additives 

food additives 

nutrient additives 

pump 

centrifugal pump 

rotary pump 

sanitary pump 

vacuum pump 

piston pump 

positive displacement pump 
chewiness 

flame photometry and atomic absorption 
metal elasticity 

elastin 

fats plasticity 

beef cut softeners 

physical mutagens 

chemical mutagens 
antiseptic 

chemical sanitizers 

mattatt 

mazaz 

continuity equation 

Plank equation 

Bernoulli equation 

DuBois and DuBois formula 
Stefan — Boltzmann equation 
Fourier equation 

power law equation 

heavy metals 

poisoning metals 

sanitary metals 
antidesiccation 

counter — effect Pasteur 
foam treatment 

Bacillus subtilis treatment 
ass milk treatment 

budding index 

respiratory quotient 

nitrogen balance index (NBD 
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معامل التوزيع 

معام التو صل الحراري الإجمالي 
معامل النمو النتروجيني 
مال ا 

معامل انكسار الحليب 
معامل انكسار الدهن 
معامل انكسار دهن الحليب 
امك در هة الخرارة 
مال كت ال 

معامل کلوکوز الدم 

معامل کویتلیت 

معاملات حيوية 

معاملات معتدلة 

معاملة الحليب بدرجات حرارة عالية جداً 
معاملة الفضلات 

معاملة بالكلس 

معاقلة خر ار نة 

ار غذانة 

معدل الايضص 

معدل الأيض الأساس 
معدل الطفرة 

معدل النمو 

معدلات الايض الشخصية 
معرز النكهة 

معقد فوسفات الكازين 


مغنيسوم الحليب 

مفاعلات اجسام البذور الدهنية الحيوية 
مفاعلات البذور الحيوية 

مفاعلات الحيوانات الحيوية 

مفاعلات الحيوانات المحورة وراثيا الحيوية 
مفاعلات الرنين المغناطيسي النووي الحيوي 
مفاعلات الکلوروبلاست 

مفاعلات المواد الصلبة 


distribution coefficient 
over-all coefficient of thermal conductivity 
nitrogen growth index 
coefficient of digestibility 
milk refractive index 

fat refractive index 

milk fat refractive index 
temperature coefficient 
body mass index 

glycemic index 

Quetelet’s index 
biotreatments 

hurdle treatments 

ultra high temperature treatment 
waste treatment 

liming 

thermization 

dietary standards 

metabolic rate 

basal metabolic rate 
mutation rate 

growth rate 

personal metabolic rates 
flavor enhancer 

casein — phosphate complex 
still retort 

flame sterilizer 

hydrostatic sterilizer 
agitating retorts 

makarunia 

bioinformatics 

maéûmool 

titer 

food fallacy 

alible 

micronutrients 

maghribiyia 

milk magnesium 

seed oil body bioreactors 
seed bioreactors 

animal bioreactors 
transgenic animal bioreactors 
nuclear magnetic resonance bioreactors 
chloroplast bioreactors 

solid state bioreactors 
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مفاعلات حيوية أنزيمية 
مفاعلات حيوية صغيرة 
مفاعلات حيوية ضوئية 
مفاعلات حيوية فضائية 
مفاعلات حيوية ميكروبية 
مفاعلات حيوية نباتية 

مفاعلات فجوات الخزن الحيوية 
مفاعلات حيوية صالحة للأكل 
مفاعلات مزارع الخلايا الحيوية 
مفتول 

مفهوم نو عية اللحوم 

مقاومة الانسولين 

مقاومة البرودة 

مقاومة العاثيات 

مقاومة متداخلة 

مقت الغذاء 

مقدوس الباذنجان 

مقررات غذائية موصى بها 
مقياس الاختراق 

مقيس ارمور للطاراوة 

مقياس التمدد الحجمي 

مقياس التنفس لبندكت _ روث 
مقياس الحامض 

مقياس السكر 

مقياس الطراوة 

مقياس النسجة 

مقیاس انسترون 

مقياس بلوم للتهلم 

مقیاس بوردن 

مقياس توري لتقدير طزاجة الاسماك 
مقياس جرعة الاشعاع 

مقیاس ضغط وربرغ 

مقياس طراوة بالقص والضغط 
مقياس كفراني-ميكالس لتبادل الغازات 
مکافئ الدکستروز 

مكافئ الريتنول 

مكافئ النياسين 

مكافئ رونتكن الفيزيائي 


bioreactors 

enzyme bioreactors 
minibioreactors 
photobioreactors 

space bioreactors 
integrated bioreactors 
microbial bioreactors 

plant bioreactors 

storage vacuole bioreactors 
edible bioreactors 

culture bioreactors 

maftool 

meat quality aspects 
insulin resistance 
cryoresistance 

phage resistance 

cross resistance 

malaise 

aubergine makduse 
recommended dietary allowances 
penetrometer 

Armour tenderometer 
dilatometer 

Benedict —- Roth spirometer 
acidometer 

saccharimeter 
tenderometer 

shortometer 

Instron tester 

Bloom gelometer 

Bourdon tube gage 
spirometer respirometer 
Torry fish freshness meter 
dosimetry 

Warburg manometer 

shear — press tenderometer 
Kofranyi-Michaelis spirometer 
dextrose equivalent (D.E.) 
retinol equivalent (RE) 
niacin equivalent (NE) 
Roentgen equivalent physical 
rodent control 

plate press 

gene library 

condenser 
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مکدوس 

مکرر متعدد 

مكملات تغذوية 

مكنون الايضي الدهني 
مكنون البروتينات المفسفرة 
مكنون الدفق 

مكنون النسخ 

مکنون ايضي 

مكوثرات حيوية 
مكوثرات ميكروبية 
مكوك فوسفات الكلسيرول 
مكونات الورق المقوى 
ملبدات 

ملبدات حيوية 

ملدنات 

ملزن 

ملزن دموي 

ملزنات البكتريا 

ملزنات الدم النباتية 
ا 


منتجات البان مكثفة 
منتجات التقنية الحيوية الغذائية 
منتجات المذيبات الفائقة 
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maqdoos 
concatemer 
supplements dietary 
lipid metabolome 
phosphoproteome 
fluxome 
transcriptome 
metabolome 
proteome 
biopolymers 
microbial polymers 


glycerol phosphate shuttle 


paperboard components 
flocculants 
bioflocculants 
plasticizers 

agglutinin 
hemgglutinin 

bacterial agglutinins 
phytohaemagglutinins 
maltoosh 

food contaminant 
acidifaciens 

industrial contaminants 
mulokhiyia 

food colorants 

cheese colorants 
butter colorants 
melibiose 

aperient 

iso glucose 

isomers 

mimoassh with shrimp 
manalsma 

immunity 

humoral immunity 


cell - mediated immunity 


manakeesh 
stimulants 
fish marinades 


fermented dairy products 


dried dairy products 


condensed dairy products 


biotech. food products 
hyper-solvent producers 


منطقة الخطر الحراري 
منطقة الضوء المرئي 
منظفات ٤‏ 
منظفات حامضية 
منظفات حيوية 

منع الاحتواء الحيوي 
منع الانقسام والنمو 
منع التلوث 

منفحة 

منفذات التنافذ 
منقیات 

منكهات الجبن 


مهق 

مهياوة وطريح 

موائع نيوتنية 

مواد الاستحلاب 

مواد الايض 

مواد الايض الثانوي 

مواد التعبئة المرنة 

مواد الظيت الصو هة 
مواد الحليب غير المتصوبنة 
مواد الطيت الطلدة غير الدهندة 
مواد الخزن 

مواد الدم النتروجينية 

مواد أساس جزيئية 

مواد بكتينية 

مواد حاثة ذاتيا 

مواد حافظة كيميائية 

مواد حيوية ساس 

مواد فينولية 

مواد قابلة للاستخلاص 
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fish products 

cooked marinades 

semi preserved products 
therapeutic products 
smoked products 
menthol 

relaxation curve 

creep curve 

growth curve 

alarmones 

mansef 

origin 

activator 

danger zone of temperature 
visible region 
detergents 

acid detergents 
biological detergents 
biological containment 
replicative deactivation 
asepsis 

manganese 

rennet 

osmotic effectors 
clarifiers 

cheese flavourants 
albinism 

mehiawa and taren dish 
Newtonian fluids 
emulsifiers 

metabolites 

secondary metabolites 
flexible packaging materials 
milk saponifiable matter 
milk unsaponifiable matters 
solid non fat milk 
storage materials 
azotemia 

particulate substrates 
pectic substances 
autoinducers 

chemical preservatives 
biosubstrates 

phenolic materials 
extractable substances 


مواد لدائنية 

مواد لدائنية كاذبة 

مواد مالئة 

مواد مآمونة عموماً 
مواد متمددة 

مواد مقوية 

مواد نتروجينية لابروتينية 
مواد واطئة الجودة 
موجة 

موحد لوني 

مورتة 

مورتدلا 

مورفیسبتین 

مورفينات الكلوتين 
مورفينات كازينية 
وشات 

موقع ارتباط الجسم المضاد 
موقع التمييز 

ت ابا 

موقفات الميكروبات 
مولاس _ 

مو لاسن الأشرظة الانود 


میتایو نین 
ميثوکسي الکیل بایرازین 
میراکیولین 
میرکابتو ایثانول 
ميرو 
میزوفیوفایتین 
میزوفیوفوربید 
میکسیدیما 
میلانویدین 
میلورین 
میلوفریز 
میلیزایتوز 
مینادیون 

ميوسن البيض 
ميوكويد البيض 


plastic materials 
pseudoplastic materials 
fillers 

GRAS 

dilatant materials 
firming agents 

non ¬ protein nitrogenous substances 
sub-standard materials 
wave 

monochromator 
morta 

mortadella 
morphiceptin 
gluteomorphins 
casomorphins 
extenders 

antibody combining site 
recognition site 
restriction site 
microbiostats 

molass 

black strap molass 
edible molass 
immunotolerogen 
methanogens 
molybdenum 
monellin 

soda 

metmyoglobin 
methionine 

methoxy alkyl pyrazine 
miraculin 
mercaptoethanol 

miso 

mesopheophytin 
mesopheophorbide 
mevastatin 

myxedema 
melanoidin 

mellorine 

mellofreeze 
melezitose 

menadione 

ovomucin 

ovomucoid 
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ناتو 
نارنجین 

ناشطات سطحية 
ناظم الأغذية 

ا 

ناظم حيوي مهزوز 
ناظم کيميائي 

ناقل استنسال 

ناقل المغنيسيوم 

ناقل المنغنيز 

ناقل النيكل 

ناقل ثنائي الغرض 
ناقلات حزامية 
ناقلات دهون 

ناقلات ذوات عوارض 
ناقلات سحب 

ناقلات سلسلية 
ناقلات قنوية 

ناقلات مغناطيسية 
ناقلات هوائية 
نايلون 

نباتات سليمة 

نباتات عضوية 
نباتات محورة وراتيا 
نباتات نظيفة 

اي ي 


نباتیون 


نبيت طبيعي ٿانوي 
نبیذ جاف 
م 

نترات الصوديوم 
نترتة 

نتروجین - کلایکوسید 
نتروجين کلي طيار 
نتروزامین 

نتریت ونترات 
نتریهمین 

نجفية 


a 


نحاس (تلوث غذائي) 
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natto 

naringin 

surfactants 

nutristat 

biostat 

bactogen 

chemostat 

cloning vector 

trans magnesium 
trans manganese 
nickeloplasmin 
bifunctional vector 
belt conveyors 
Iipotropic factors 
flight conveyors 
drag conveyors 
chain conveyors 
chutes conveyors 
magnetic conveyors 
pneumatic conveyors 
nylon 

green plants 
organic plants 
transgenic plants 
clean plants 

lacto - ovo - vegetarian 
lactovegetarian 
vegans 

vegetarians 
centrifugation 

flora 

secondary flora 
wine 

dry wine 

fortified wine 
sodium nitrate 
nitrification 
N-glycoside 

total volatile nitrogen (TVN) 
nitrosamine 

nitrites and nitrates 
nitrihaemin 
najafiya 

copper, (food contamination) 


نحاس (هندسة معامل الاغذية) 
نحاس الحليب 

نخر العظام 

نخيل السكر 

نزع كاربوكسيل الاحماض الامينية 
نزع مجموع الامين 

نزع مجموعة الكربوكسيل 

نسبة الاحماض الأمينية 

نسبة التركيز 

نسبة التشرب 

نسبة السعرات الصافية للبروتين الغذائي 


نسبة باعية 

نسبة كفاءة البروتين 
نسجة إسفنجية 

نسجة المثلجات الاسفنجية 
نسجة المثلجات الرغوية 
نسجة المثلجات الزبدية 
نسجة المتلجات الزغبية 
نسجة المثلجات القشرية 
نسجة المتلجات القشطة الرملية 
نسجة المتلجات الوفرية 
نسجة خشنة ( مثلجات ) 
نسجة خشنة ( زبد) 

نسجة رغوية 

نسجه مر همیه 

نسجه وفریه 

نسیج جسمي( فطريات) 


نشاط المركز الحفاز 
نشاط مات 
شانتا نکر 
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copper (food engineering) 
milk copper 

osteoporosis 

sugar palm 

oxidative deamination 
amino acid decarboxylation 
deamination 
decarboxylation 
non-oxidative deamination 
amino acids score 
dehydration ratio 
concentration ratio 
rehydration ratio 

net dietary protein calories percent 
(NDP cal%) 

aspect ratio 

protein efficiency ratio (PER) 
texture 

spongy texture 

ice cream spongy texture 
ice cream foamy texture 
buttery texture ice cream 
ice cream fluffy texture 
ice cream flaky texture 

ice cream sandy texture 
ice cream snowy texture 
coarse texture ( ice cream) 
mealy texture ( butter) 
foamy texture 

sandy texture 

salvyt texture 

snowy texture 

thallus (fungD 

clone 

starch 

moss starch 

starch in protein 
intermediate starch 
modified starch 

nishabi 

radioactivity 

catalytic center activity 
water activity 
conidiogenesis 

novel starches 


نصف حليب ونصف قشطة حامضية 
نضوح دهن القشطة في القهوة الساخنة 
نظام الانابيب التآئية 

نظام الكرش البيئي 

نظام الهاسب 

نظام سلسلة نقل الإلكترونات 
نظرية الرغوة 

نظرية الطوفان الذاتي 
نظرية انقلاب مستحلب الزبد 
نعامة 

نفاذ الحرارة 

نقاط السيطرة الحرجة 
نقص إحساس التذوق 

نقص إفراز الابنفرين 

نقص إفراز الأنسولين 

نقص إفراز الببسين 

نقص إفراز اللعاب 

نقص إفراز حامض المعدة 
نقص إفراز عصير المعدة 
نقص الإدرار 

نقص الاستحلاب 

نقص البوتاسيوم 

تقض الخد اة 

نقص الدهون 

نقص الصوديوم 

نقص الفو سفات 

نقص بروتين الدم 

نقص ثنائي وكسيد كاربون الدم 
نقص حامض المعدة 

نقص عصارة الصفراء 
نقص کالسيوم الدم 

نقص کلور الدم 

نقص کولسترول الدم 

نقص ملح الدم 

نقص نحاس الدم 

نقص يوريا الإدرار 

نقطة الاشتعال 

نقطة الانجماد 

نقطة البرد المائي 

نقطة التعادل الكهربائى 
نقطة الموت الحراري 

نقطة انزلاق الدهن 
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sour half and half cream 
oiling off in hot coffee 
T-tubules system 
rumen ecosystem 
system HACCP 
electron transport chain system 
foam theory 
autoflotation theory 
inversion butter- phase theory 
na’ ama 

heat penetration 

dough leavening 

souffle 

critical control points (CCP) 
hypogeusia 
hypoepinephria 
hypoinsulinism 
hypopepsinia 
hyposalivation 
achlorhydria 
hypochylia 

hypouresis 
hyposteatolysis 
hypokalemia 
hypoacidity 

hypoliposis 
hyponatremia 
hypophosphatemia 
hypoproteinemia 
hypocapnia 
hypochlorhydria 
acholia 

hypocalcemia 
hypochloremic alkalosis 
hypocholesterolemia 
hyposalemia 
hypocupremia 
hypoazoturia 

fire point 

freezing point 
cryohydric point 
isoelectric point - pI 
flash point 

thermal death point 

fat slipping point 


نقطة انصهار الدهن 
نقطة انصهار دهن الحليب 
نقطة باردة 

نقطة بداية الانجماد 

نقطة تصلب الدهن 

نقطة تعكر الدهون 

نقطة نهاية الانجماد (لحوم) 
نقل الاشارة 

نقل ( دم ) 

نقل الجين الافقى 

نقل الجين الجائبي 

نفل فعال 

نكهات الزبد الصناعية 
نكهات حيوية 

نكهات غريبة 

نكهة الزبد السمكية 
نكهة اللهانة 

نكهة احماض أمينية متشعبة 
نكهة أكسدة بيتا 

نكهة الاغذية 

نكهة الاغذية البحرية 
نكهة البرتقال 

نكهة البصل 

نكهة الثوم 

نكهة الحمضيات 

نكهة الحظيرة 

نكهة الخردل الأاسمر 
نكهة الزبد الحامضة 
نكهة الزبد الضعيفة 
نكهة الزبد المتزنخة 
نكهة الزبد المرة 

نكهة الزبد النتنة 

نكهة العرهون 

نكهة الفانيلا نقية 

نكهة الفجل 

نكهة اللفت 

نكهة الليمون 

نكهة المثلجات الحامضية 
نكهة المثلجات المرة 
نكهة المثلجات المطبوخة 
نكهة المندرين 
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fat melting point 

milk fat melting point 
cold point 

cryoscopic point 

fat congeal point 

fat turbidity point 
cryohydric point (meats) 
transport 

signal transduction 
transfusion ( blood) 
horizontal gene transfer 
lateral gene transfer 
active transport 
transamination 

artificial butter flavorings 
bioflavors 

exotic flavors 

flavour 

butter fishy flavor 
cabbage flavor 
branched chain amino acid flavor 
B-oxidation flavor 

food flavor 

seafood flavor 

orange flavor 

onion flavor 

garlic flavor 

citrus flavor 

barny flavor 

brown mustard flavor 
butter acid flavor 
insipid butter flavor 
butter rancid flavor 
bitter butter flavor 
butter putrid flavor 
mushroom flavor 

pure vanilla flavor 
radish flavor 

turnip flavor 
lipooxygenase derived flavor 
lemon flavor 

ice cream acid flavor 
ice cream bitter flavor 
ice cream cooked flavor 
mandarin flavor 


نكهة المولت 
نكهة سبراوت بروکسل 
نكهة شحمية (زبد) 
نكهة عفنة (زبد) 

نكهة فاكهة الكريب 
نكهة متعفنة (زبد) 
نماذج ريولوجية 

نمط المكنون البروتيني 
نمط تأثير الإشعاعات المؤينة 
نمو ولي 

نمو ثنائي 

نمو غير متوازن 

نمو متزامن 

نموذج التوافق المستحث 
نموذج برکر 

نموذج فوكت - کلفن 
نموذج ماکسویل 

نهايات حادة 

نواتج الايض الثانوي 
نواتج الانكماش 

نواتج غريبة 

نواتج نكهة 

نواقل الاستبدال 

نواقل الافراز 

نواقل التعبير 

نواقل الغرس 

نواقل انتحارية 

نواقل کارون 

نواقل مكوكية 


نوتکاتون 

نوعیه 

نوعية البروتين 

نومي 

نونوزات 

نیابولیتان 

نياسين الحليب 
نیترروزومایوغلوبین 
نيتروزامينات طيارة 
نیتروزومیتمایوغلوبین 
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malt flavor 

flat flavor 

brussel sprout flavor 
tallawy flavor ( butter ) 
musty flavor(butter) 
grape fruit flavor 
smothereal flavor (butter) 
rheological models 
phoneme 

mode of action of ionizing radiation 
wild type 

pre-growth 

diauxie 

stormy growth 
unbalanced growth 
synchronous growth 
induced fit model 
Burgers model 

Voigt - Kelvin model 
Maxwell model 

blunt ends 

bulimia nervosa 
idiolites 
plasmolysates 

exotic products 

fusel products 
replacement vectors 
excretion Vectors 
expression vectors 
insertion vectors 
suicide vectors 
Charon vectors 
shuttle vectors 
notatin 

nootkatone 

quality 

protein quality 

nomi 

nonoses 

neapolitan 

niacin 

milk niacin 
nitrosomyoglobin 
volatile- N- nitrosamines (VNA) 
nitrosometmyoglobin 


نیتروزوهیموکروموجین 
نیتروزوهيمي کروم 

نیجیران 

نیسین 

نیسین 

نیکروز 

نيکل 

نیکوتین اماید ادنين ثنائي النیکوکلیوتاید 


نيکوتين امايد ادنين ٿنائي النيكوکليوتايد فوسفاتي 


نیورامینو لاکتوز 

نیوزانثین 

نيوكليوسيدات رايبوزية منقوصة الاوكسجين 
نیوکیستوز 

نيو هيسبيريدين ٿنائي هایدروکالکون 


حرف الهاء 


هاکتروبین 

هام 

هاون 

هایبوزانثین 
هايفات غير مقسمة 
هايفات مقسمة 
هابفة 


هباء 

هبتاکلور__ 

هبتا کلورو آیبوکسید 
هبیط 

هجين سايتوبلاز مي 
هدرجه 

هدرجة انتقائية 
هدرجة عشوائية 

هدم الأحماض الأمينية 
هدم الدهون الفوسفاتية 
هدم حيوي 

هدم ستریکر 

هرس بالاستخلاص الساخن 
هرس بالنقع 

هرطمان 

هرم 

هرم الغذاء 

هرم خلوي 
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nitrosohemochromogen 
nitrosohemichrome 

nigeran 

nicin 

nisin 

nigerose 

nickel 

nicotine 

nicotinamide adenine dinucleotide 
(NAD+) 

nicotinamide adenine dinucleotide 
phosphate (NADP) 
neuraminolactose 

neoxanthin 

nucleotide 

nucleoside 

deoxyribonucleosides 

neokestose 

neohesperidin ihydrochalcone 


hygetropin 

ham 

hawan 

hypoxanthine 
nonseptate hyphae 
septate fungi hyphae 
hypha 

aerosol 

hepta chloro 

hepta chloro epoxide 
habeett 

cybrid 

hydrogenation 
selective hydrogenation 
random hydrogenation 
amino acids catabolism 
phospholipids catabolism 
catabolism 

Strecker degradation 
decoction mashing 
infusion mashing 

oat 

aging 

diet pyramid 

cellular aging 


هرمون النمو البشري 
هرمون النمو البقري 

هرمون محفز الدرقية 
هورمون مطلق للثايروتروبين 
هریس 

هريس العنب 

هريسة 

هستونات 

هضم_ 

هضم آلي 

هضم کیمیاني 

هلام ملکي 

هلام نباتي 

هلفیلا 

هندسة الايض 

هندسة البروتينات 

هندسة البروتينات الحيوية 
هندسة العمليات الأيضية 
هندسة إنتاج حامض اللاكتيك 
هندسه حيویه 

هندسة وراثية 

هوائيات إجبارية 

هوائيات اختيارية 

هورمون ادرینوکورتیکوتروبیيك 
هورمون النمو 

هورمون تلاثي ٿايرونين 
هورمون جار الدرقية 
هورمون مضاد الإدرار 
هورمونات الغدة الدرقية 
هوموسستين الإدرار 
هوموسیرین 

هيئة دستور الاغذية 

هیبارین 


هیبتوزات 
هیدروکسي برولین 
هيدرو کسي لايسين 
هيضة ( كوليرا ) 
هیکسوز انات 

هيكل السمكة العضلي 
هیلیوتروبین 


هیموسدرین 
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human growth hormone 

bovine growth hormone 

thyroid stimulating hormone (TSB) 
thyrotropin releasing hormone (TRH) 
mash 

grapes must 

hareesah 

histamine 

histidine 

histones 

brittleness 

digestion 

mechanical digestion 

chemical digestion 

royal jelly 

mucilage 

duching 

helvella 

metabolic engineering 

protein engineering 

protein bioengineering 

metabolic engineering 
engineering lactic acid production 
bioengineering 

genetic engineering 

obligate aerobes 

facultative aerobes 
adrenocorticotropic hormone (ACTH) 
growth hormone (GH) 

Triiodo thyronine ( T3 ) 
parathyroid hormone (PTH) 
antidiuretic hormone (ADH) 
thyroid hormones 

homocystinuria 

homoserine 

Codex Alimentarius Commission (CAC) 
heparin 

heptoses 

4- hydroxy- proline 

5-hydroxy lysine 

cholera 

hexosans 

fish muscular system 

heliotropin 

hemosiderin 


واش الفدف التفي 

واسمات حيوية 

واسمة وراثية 

واقيات تنافذية 

واقيات حيوية 

واهب (وراثة) 

واهبات الهيدروجين 

وجبة غذائية 

وجود شبيه السستين في الادرار 


وحدات التكاثر 

وحدات حرارية بريطانية 
وحدة الانزيم 

وحدة تصنيع 

وحدة تکوین مستعمره ( و.ت.م) 
وحدة سفيدبر غ 

وحدة عمل (تشغيله) 
وحدة فيتامين ۸ دولية 
وحدة فيتامين ( دولية 
وحدة فيتامین ٤‏ دولية 
و 

لار ج 
وراثة خارجية 

وراثة عكسية 

ورت 

ورق البارجمنت 

ورق الكرافت 

ورق زجاجي 

ورق مطلي 

وزن البروتين الجزيئي 
وزن زائد 

زس عاي 

وسط ترکيبي 

وسط تفريقي 

وسط زر عي 

وسط زرعي معقد 
وسط صناعي 

وسط غذائی آدنی 
وسط مرکب کیمیائیا 


حرف الواو 
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hemoglobin 
humin 
humulone 


broad host range 
biomarkers 

genetic marker 
osmoprotectants 
bioprotectans 

Donor (genetics) 

H - donors 

diet 

homocystinuria 

pica 

unit operation 

propagules 

British thermal units (Btu) 
enzyme unit 

unit process 

colony forming unit (c.f.u) 
Svedberg unit 

unit operation 


international unit of vitamin A (IU-A) 
international unit of vitamin D (IU-D) 
international unit of vitamin E ([U-E) 


angioedema 

nutritional epigenetics 
epigenetics 

reverse genetics 

wart 

parchment paper 

kraft paper 

glassine paper 

coated paper 

protein molecular weight 
overweight 

selective medium 
synthetic medium 
differential medium 
culture medium 

complex medium 
artificial medium 
minimal medium 
chemically - defined medium 


EN Ea, 
وسط نمو مكيف‎ 
AE 
وصمة استرن‎ 
وصمة استرن غير المباشرة‎ 
وصمة سوذرن‎ 
وصمة نورذن‎ 
وصمة نورذن المعكوسة‎ 
وصمة ويسترن‎ 
وصيفات جزئية‎ 
وظائف مختلفة للبروتينات‎ 
وعاء إنتاج الخل‎ 
وقت الجيل‎ 
وقت القتل الحراري‎ 
وقت ضائع‎ 
وهن البري بري‎ 
حرف‎ 
ياکولت‎ 
ياکولت میرومیرو‎ 
يامیر‎ 
يوجینول‎ 
يوروبلین‎ 


يوروبلینوجین 
يو 2 الحليب 


يود الغذاء 

يورت 

يوروبلین 

يوروبلینوجین 

يوریدین 

یوریدین كاذب 

يوغرت حيوي 

يوغرت علاجی للمضادات الحيوية 
يوکو 
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phage- resistant medium (PRM ) 
adaptive growth medium 
water potential (¥ w) 
eastern blot 

far eastern blot 

Southern blot 

Northern blot 

reverse northern blot 
Western blot 

molecular chaperones 
protein functional diversity 
acetator 

generation time 

thermal death time (TDT) 
down time 

beriberi 


yakult 

yakult miru - miru 
ymer 

yakhnee 

eugenol 

urobilin 

urobilinogen 

milk iodine 

food iodine 

yourt 

urobilin 

urobilinogen 

uridine 
pseudouridine 
bioghart 

antibiotic therapy yoghurt 
Mettchnikoff yoghurt 
flavored yoghurt 
yoco 


بیتا - لاکتوز 

ابسولون أن - مثيل لايسين 
بیتا سنیسال 

اكسدة اوميكا للاحماض الدهنية 
الفا- اكتينين 

حامض البارامينوبنزويك 
لاكتورفين -الفا 

لاکتورفینات -بیتا 
لاکتوتتسین - بيتا 

اكسدة بيتا للاحماض الدهنية 
اكسدة الفا للاحماض الدهنية 
عاثي لامدا 

هيدروکسي برولین 
هيدروکسي لايسين 

۸ حزمة 

جبن عو اشقي 

صل 

IRETEN 

ا 

تنظيف بالاحتكاك 

توقف عن تناول الطعام 
رطوبة مطلقة 

عوز مطلق 

لزوجة مطلقة 

مادة ممتصة 

ناض 

سلالات أكاديمية 
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Y - casein 

@ - ray 

B - ray 

X - tay 

¥ - tay 

B- actinin 

B- alanine 

y -amino butyric acid 
B- casein 

«@- helix 

« lactalbumin 

B- lactoglobulin 

B- lactose 

€ - N- methyllysine 
B- sinesal 


®(omega) oxidation of fatty acids 


@-actinin 
p-aminobenzoic acid 
a-lactorphin 
B-lactorphins 
B-lactotensin 


B-oxidation of fatty acid 
@-oxidation of fatty acids 


Aphage 

4- hydroxy- proline 
5-hydroxy lysine 

A - band 

a’ washki cheese 
aasseeb 


abdominal obesity 
abenteric 
abnormal milk 
abrasion cleaning 
abrosia 

absolute humidity 
absolute poverty 
absolute pressure 
absolute viscosity 
absorbent 
absorption 
academic strains 


طور التعجيل 

تناول يومي مقبول 

أقلمة 

ترام 

K أسيسلفام‎ 

تخمر الخلات 

وعاء إنتاج الخل 
حامض الخايك 

تخمر حامض الخليك 
دهون خلاتية 

حامض اسيتو- خليك 
كليسيريدات خلاتية 
أسيتون الدم 

مشروب خلي 

نقص إفراز حامض المعدة 
نقص عصارة الصفراء 
ثغرة الحامض 

منظفات حامضية 

أغذة امت 

سكريات مكوثرة حامضية 
عو امل فة خامضة 
إجهاد الحامض 

ببتون حامضي 

ملوثات حامضية 

مقياس الحامض 

الفات الحموضة 
اسیدوفلین 

حلیب اسیدوفلس - خميرة 
حليب اسيدوفلي 
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محمص 

عدم الشبع 

التهاب الجلد والامعاء 
اکرودینیا 

اکرولین 

تضخم العظام 

اغشية الاكريليك 
اکتین 

اكتنينات 

اکتینو ماسیتات 
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acceleration phase 
acceptable daily intake 
acclimatization 
accumulation 
accusphere test 
acesulfame K 

acetate fermentation 
acetator 

acetic acid 

acetic acid fermentation 
acetin fats 

acetoacetic acid 
acetoglycerides 
acetone 

acetonemia 

acetous 

acetum 

achlorhydria 

acholia 

acid break 

acid detergents 

acid foods 

acid polysaccharides 
acid sterilizing agents 
acid stress 

acidic peptone 
acidifaciens 
acidification 
acidometer 
acidophiles 
acidophilin 
acidophilus — yeast milk 
acidophilus milk 
acidosis 

acidulant 

acoria 

acrodermatitis enteropathica 
acrodynia 

acrolein 

acromegaly 

acrylic films 

actin 

actinins 
actinomycetes 


برعم نشط 
نقل فعال 

حساسية غذائية حادة 

قدر الحاجة 

توليفات مكيفة 

وسط نمو مكيف 

استجابة تاقلمية 

استجابة تأقلمية للاجهاد 
غذاء بدون مضافات 
ادينوسين احادي الفوسفات 
ادینو سین ثلاثی الفوسفات 
حامض الادنيليك 

تناول ملائم 

تلاصق 
حامض الادبيك 

كاينات دهنية 

تحلل النسيج الدهني 
تراكم الدهون 

انسجة دهنية 

التهاب الانسجة الدهنية 
بنفنة .الحنت 

دهون في الإدرار 
غياب العطش 

ارتواء 

اغذية اطفال مساعدة 
مراهقة 

ادونیتول 

ادرینالین 

هورمون ادرینوکورتیکوتروبيك 


مادة مازة 
کروماتوکرافي الامتزاز 
شقيقة البالغين 

اغذية مغشوشة 
ETS‏ 

مجهريات هوائية 
نتفاخ القولون 

هباء 
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activator 

active bud 

active transport 

acute food allergy 

ad labium (ad lib) 
adaptation 

adapted formulas 
adapted formulas 
adaptive control 
adaptive growth medium 
adaptive response 
adaptive stress response 
additive free diet 


adenosine monophosphate (ADP) 


adenosine triphosphate (ATP) 
adenylic acid 

adequate intake 
adhesiveness 

adipic acid 

adipogenous 

adipokines 

adipolysis 

adipopexia 

adipose tissues 

adipositis 

adiposogenital dystrophy 
adiposuria 

adipsia 

adipsy 

adjunct baby foods 
adolescence 

adonitol 

adrenaline 
adrenocorticotropic hormone 
(ACTH) 

adsorbent 

adsorption chromatography 
adult migraine 

adulterated foods 
aeroallergen 

aerobic respiration 

aerobic microorganisms 
aerocoly 

aerosol 


حاويات رذاذية aerosol containers‏ 
انجذاب الى الهواء aerotaxis‏ 
كروماتوكرافي الالفة affinity chromatography‏ 
تخمر بعدي after fermentation‏ 
بعد التذوق after — taste‏ 
اکار agar‏ 
اکاروید agaroid‏ 
جبن خليجي منضج aged gulf cheese‏ 
تلازن agglutination‏ 
ملزن agglutinin‏ 
تکتل aggregation‏ 
هرم aging‏ 
معقمات متحركة agitating retorts‏ 
جزء لا سکري aglycon‏ 
اکلایکون aglycone‏ 
اجهزة اكترون لقياس الالوان agtron colorimeters‏ 
مجمدة الهواء المندفع air blast freezer‏ 
تجميد بالتيار الهوائي المندفع air blast freezing‏ 
ستائر هوائية air curtains‏ 
ترشيح الهواء air filtration‏ 
مسيطر هوائي التشغيل air operated controller‏ 
عیش aish‏ 
عيش فاطمة aish Fatma‏ 
قلویات akalies‏ 
جبن عکاوي akawi cheese‏ 
جبن العوب alaaub cheese‏ 
النين alanine‏ 
منذرات alarmones‏ 
لبه alba‏ 
مهق albinism‏ 
البومين albumin‏ 
البومين الإدرار albuminuria‏ 
البوتنسين albutensin A‏ 
کحول alcohol‏ 
فحص الكحول alcohol test‏ 
متلازمة الكحول alcohol’s syndrome‏ 
تخمر کحولي alcoholic fermentatio‏ 
إدمان الكحول alcoholism‏ 
إدرار كحولي alcoholuria‏ 
الدوز aldose‏ 
الدوستيرون aldosterone‏ 
الدرين aldrin‏ 
الكسين alexin‏ 
طريقة الفا لافال المستمرة alfa - laval continuous process‏ 
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اليتام 
تکرير قلوي 

قلويات التعادل 

قلویدات 

زيادة القلوية 

محسس 

غذاء بدون محسسات 
غذاء يفتقر للمحسسات 
اسعافات سريعة للحساسية 
علاج الحساسية الغذائى 
الولاكتوز 

مؤثرات الوستيرية 
بروتينات الوستيرية 
حساسية للوز 

زیت اللوز 

طريقة ألنارب 

سڪ 

تناوب 

طب بدیل 

تعبئة في رقائق الالمنيوم 
ایض الالمنيوم 

مرض الز هيمر 

اعادة ترتيب امادوري 
فحص آيمس 

اختبار ايمس 

محلل الاحماض الامينية 
نزع كاربوكسيل الأحماض الأمينية 
تخمر الحوامض الأمينية 
احماض امينية 


615 


algal lecithins 

algal bloom 

algal fats 

algal polysaccharides 
alginates 

alginic acid 

alible 

aliment 

alimentary 

alimentation 

alitame 

alkai refining 

alkali neutralizers 
alkaloides 

alkalosis 

alkalotic tetany 
alkaptonuria 

allergen 

allergen free diet 
allergens poor diet 
allergic emergencies 
allergy diet therapy 
allolactose 

allosteric effectors 
allosteric proteins 
allowances 

almond allergy 

almond oil 

Alnarp process 

alrisaa 

alternation 

alternative medicine 
aluminum foil packaging 
aluminum metabolism 
Alzheimer’s disease 
Amadori rearrangement 
amasesis 

Ames test 

Ames test 

amino acid abbreviation 
amino acid analyzer 
amino acid decarboxylation 
amino acid fermentation 
amino acids 


هدم الأحماض الأمينية 
فعالية الاحماض الامينية الضوئية 
نسبة الاحماض الأمينية 
سكريات امينية 

تكوين الامونيا 
اورثوفوسفات الامونيوم 
ترسیب بکبریتات الامونیوم 
حيوانات مفرزة الأمونيا 
امفولیتات 

اميدون 

امیكد الین 

امیلویدات 

امیلوینات 

امیلوبکتین 

بلاستيدات نشوية 
امیلوبسین 

امیلوز 

اغشية الاميلوز 

بناء خلوي 

لاهو ائیات 

حاوية تنمية لاهوائية 
تنفس لاهوائي 

تاق 

فقر الدم 

زيت حشيشة الملاك العطري 
وذمة وعائية 

التهاب زوايا الشفاه 
لاکتوز غير مائي 

لاکتوز زجاجي غير مائي 
زيت الزبد اللامائي 

دهن الحليب الجاف 

انیلین 

مضادات حيوية حيو انية 
تقنية حيوية حيوانية 
مفاعلات الحيوانات الحيوية 
دهن الحيوان 

حساسية اليانسون 

زيت الاينسون العطري 
كحول الانيسيل 

اناتو 

حساسية للاناتو 
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amino acids catabolism 
amino acids optical activity 
amino acids score 
aminosugars 
ammonification 
ammonium orthophosphate 
ammonium sulfate precipitation 
ammonotelic animals 
ampholytes 
amplification 

amydon 

amygdalin 

amyloids 

amyloins 

amylopectin 
amyloplasts 

amylopsin 

amylose 

amylose films 
anabolism 

anaerobes 

anaerobic jar 
anaerobic respiration 
anaphylactic shock 
anaphylaxis 

anemia 

angelica essential oil 
angioedema 

angular stomatitis 
anhydrobiosis 
anhydrous - lactose 
anhydrous lactose glass 
anhydrous butter oil 
anhydrous milk fat 
aniline 

animal antibiotics 
animal biotechnology 
animal bioreactors 
animal fat 

anise allergy 

anise essential oil 
anisyl alcohol 

annatto 

annatto allergy 


خواص الجريان الشاذة 

سدامة 

سدامة عصبية 

بيئة لاهوائية 

انسیرین 

تضاد 

انتوسیانینات 

سكريات متعددة طحلبية مضادة للسرطان 
ببتيدات مضادة للتجلط 


موقع ارتباط الجسم المضاد 
مانعات الاسمرار 

مانعات التكتل 

معاكسة التجفيف 
هورمون مضاد الإدرار 
مانعات الرغوة 

بروتينات مضادة للانجماد 
مستضد 

مضادات الايض 
مضادات ميكروبية 
ببتيدات مضادة للميكروبات 
بروتينات مضادة للجراثيم 
تسمم بالانتیمون 

مضادات المغذيات 
عوامل مضادة للسمنة 
مضادات الاكسدة 

انتیباین 

ذنا نقيضن الخضاسن 

رنا نقيض الحساس 

نقنية ۸R[N4‏ النقیض 
مطهر 

عوامل مضادة التجلد 
مانعات الالتصاق 

مضاد السم 

مضادات الفيتامينات 
انحباس الإدرار 
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annealing 

annealing 

anomalous flow properties 
anorexia 

anorexia nervosa 

anoxic environment 
anserine 

antagonism 

anthocyanins 

anthrax 


anti - cancer algal palysacchalides 


anti thrombotic peptides 
antibacterial agents 
antibiotics 

antibody 

antibody combining site 
antibrowning agents 
anticaking agents 
antidesiccation 
antidiuretic hormone (ADH) 
antifoaming agents 
antifreeze proteins 
antigen 

antimetabolites 
antimicrobial agents 
antimicrobial peptides 
antimicrobial proteins 
antimony poisoning 
antinutritives 
antiobesity agents 
antioxidants 

antipain 

antisense DNA 
antisense RNA 
antisense RNA technology 
antiseptic 

anti-staling agents 
antisticking agents 
antitoxin 

antivitamins 

anuresis 

aosmic 

apastia 

apenteric 


ملین 

حسانعة لتو انل عائلة الخيمة 
ابیجینن 

جريان بالخاصية الشعرية 
ابوفریتین 

اناد 

کابح اولي 

انتفاء العطش 

لزوجة ظاهرية 


جبن عرب 
ارابینوبایوز 

ارابینوز 

ارانوتین 

ارکیا 

ارجنین 

مقيس ارمور للطاراوة 
ايض الزرنيخ 


مزارع لوغارتمية اصطناعية 
تغذية اصطناعية 

نكهات الزبد الصناعية 

اغلفة اصطناعية 


حامض أسکوربیاف 
اكسدة حامض الاسكوربيك 
عصيدة 


ابعاد التلوث 
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aroma compounds production 


ascending chromatography 


apepsia 

apepsinia 
aperient 

apiaceae spices allergy 
apigenin 

apillary flow 
aplastic anemia 
apoferritin 
apoptosis 
aporepressOr 
aposia 

apparent viscosity 
appert, Nicolas 
appetite 

apple allergy 
apricot allergy 
aquaculture 

arab cheese 
arabinobiose 
arabinose 
aranotin 

archaea 

arginine 

Armour tenderometer 
aroma 


arsenic metabolism 
arsenic poisoning 
artery pumping 
artichoke allergy 
artifical pearl 
artificial log cultures 
artificial alimentation 
artificial butter flavorings 
artificial casings 
artificial medium 
artificial sweetener 


ascocarp 
ascomycetes 

ascorbic acid 

ascorbic acid oxidation 
aseeda 

asepsis 


التهاب جلدي وراٿي 
فحص الرقعة لذوي الاستعداد الوراثي 
اترایوبیبتن 

عوامل اتواتر 
حساسية للباذنجان 
مقدوس الباذنجان 
مسقعة الباذنجان 
اوفیه 

مرض التوحد 

طفو ذاتي 

نظرية الطوفان الذاتي 
مواد حاثة ذاتيا ٠‏ 
متحللات ذاتية 
محللات ذاتية 

انحلال ڏاتي 

تحلل ذاتی 

تحلل الاسماك الذاتى 
طفرة التحلل الذاتى 
انظمة الانحلال الذاتى 
التهام ذاتي ٠‏ 
تنظيم ذاتي 

ذاتيات التغذية 

تغذية ذاتية 

تحديد العوز الغذائي 
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asepsis 

aseptic canning 
aseptic processing 
asexual reproduction 
Ashman test 
aspartame 

aspartic acid 
aspect ratio 
aspiration cleaning 
asporogenous 

ass milk treatment 
assed 

astaxanthin 
asthma 

astringent 
Atherosclerosis 
atmospheric pressure 
atomic absorption 
atomizer 

atopic dermatitis 
atopy patch test 
atriopeptin 
Atwater factors 
aubergine allergy 
aubergine makduse 
aubergine mesakaa 
aufait 

aukayli 

autism 
autoflotation 
autoflotation theory 
autoinducers 
autolysates 
autolysins 
autolysis 

autolysis 

autolysis (fish) 
autolytic mutant 
autolytic systems 
autophagy 
autoregulation 
autotrophs 


autotrophy 
auxanography 


حساسية للافاکادو 
عوین 

جبن اوشاري 

مزارع احادية 
ازادیرشتا 

عزفة 

صبغات الايزو 

مواد الدم النتروجينية 
فرط النتروجين 
راليو اترو 
OR DT‏ 


خلايا لمفاوية بائية 

بابا غنوج 

متلازمة الرضاعة الاصطناعية 
معالجة بالعصيات البكترية 
خلفية مايكروبية 

بکتریا 

أشكال ليستر البكترية 

ملزنات البكتريا 

كروموسوم البكتريا الصناعي 
تسمم بكتري محمول بالغذاء 
مرج بکكتيري 

لزوجة بكترية 

بکتریوسینات 

عروة بكتريولوجية 

أبرة بكتريولوجية 

عاثيات بكترية 

ازالة البكتريا بالطرد المركزي 
جهاز طرد مرکزي بكتري 
ناظم حيوي مهزوز 

دوارق ذات زعانف 
زعانف 

تفل قصب السكر 

ربو الخبازين 

خميرة الخبز 

افران الخبز 
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auxostats 
auxotrophic mutant 
availability 
avenacin 
avenex 

avidin 

avocado allergy 
awain 

awshari cheese 
axenic cultures 
azadirachta 
azfa 

azo dyes 
azotemia 
azotenesis 
azotorrhea 
azoturia 


B- lymphocytes 

baba ghanuch 

baby bottle syndrome 
Bacillus subtilis treatment 
back slopping 
background flora 

bacteria 

bacterial L — forms 
bacterial agglutinins 
bacterial artificial chromosome 
bacterial foodborne intoxication 
bacterial lawn 

bacterial thickening 
bacteriocins 
bacteriological loop 
bacteriological needle 
bacteriophages 
bactofugation 

bactofuge 

bactogen 

baffled flasks 

baffles 

bagasse 

baker s asthma 

baker s yeast 

baking ovens 


بقلاوة 
جبن بلدي 
بلاليط بالبيض 
غذاء متوازن 
خليط المثلجات المتوازن 
حساسية للموز 
حزمة ۸ 
کا 
فرط الحساسية لوجبة الباريوم 
نكهة الحظيرة 
تكيف للضغوط العالية 
معدل الأيض الأساس 
ایض آساس 
ایض آساس 
صندوق قياسي 
حالة الإنتاج أساسية 
خت انان 
شاي نومي بصرة 
فطريات بازيدية 
بازيدة 
زيت الريحان العطري 
فحص الخلايا القاعدية والصارية 
فحص از الة حبيبات الخلايا القاعدية 
صمغ الباسورا 
تاسظر نة 
تخمر الوجبة الواحدة 
تجديد التخمرات المغلقة 
تعقیم بوجبات 
طريقة التخمر النضائدية 
خمائر بانیاس 


ناقلات حزامية 
مقياس التنفس لبندكت - روث 
جزئيات حميدة 
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baklawa 

baladi cheese 

balaleetd with eggs 
balanced diet 

balanced ice cream mix 
banana allergy 

band A 

barbecueing 

barium meal hypersensitivity 
barley allergy 

barny flavor 

barophily 

basal metabolic rate 

basal metabolism 

basal metabolism 

base box 

base case production 

base steel 

Bashra lemon tea 
basidiomycetes 

basidium 

basil essential oil 

basophil - mast cell test 
basophil degranulation test 
bassora gum 

basterma 

batch fermentation 

batch fermentation replenishment 
batchwise sterilization 
battery method fermentation 
bayanus yeasts 
b-conglycinin 

beef cut softeners 

Beer’s law 

beet pulp 

bell pepper allergy 

belt conveyors 

Benedict — Roth spirometer 
benign molecules 
bentonite 

benzoic acid 

benzoin gum 

bergamottin 

beriberi 

Beriberi 


ثنائي فلافونيل 
ناقل ثنائي الغرض 
ايض حوامض الصفراء 
ايض أملاح الصفراء 
بروتينات صفراء 
بلیروبین 
بليروبين الدم 
بليروبين الإدرار 
مجفف وعائي 
رابطات 
قوام بنکهام 
تراکم حيوي 
ببتيدات فعالة حيوياً 
مضادات التطفير الحيوية 
مضادات التطفير الحيوية 
تقدير حيوي 
جاهزية حيوية 
حفاز حيوي 
طفرة كيموحيوية 
مبيد الأحياء 

حاسوب حيوي 
تحلل حيوي 
متلفات حيوية 
تلف حيوي 
مشروبات حيوية 
عناصر حيوية 
مستحلب حيوي 
تحولات الطاقة الحيوية 
أغذية مهندسة حيوياً 
هندسة حيوية 
کحول أٿثيلي حيوي 
اخلاقيات في علوم الحياة 
مصنع حيوي 
اغشية حيوية 
اغشية حيوية 
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Bernoulli equation 
beryini 

betalain 

bifigurt 

bifiline 

biflavonyl 
biflavonyl 
bifunctional vector 
bile acid binding peptides 
bile acid metabolism 
bile salt metabolism 
biliproteins 
bilirubin 
bilirubinemia 
bilirubinuria 

bin dryer 

binders 

Bingham body 

bint alsshan 
bioaccumulation 
bioactivation 
bioactive peptides 
bioantimutagens 
bioantimutagens 
bioassay 
bioavailability 
biocatalyst 
biochemical mutation 
biocides 
biocomputer 
biodegradation 
biodeteriogens 
biodeterioration 
biodrinks 
bioelements 
bioemulsifier 
bioenergetics 
bioengineered foods 
bioengineering 
bioethanol 
bioethics 

biofactory 

biofilms 

biofilms 


متطلب الاوکسجين الحيوي 
تقدير حياتي 

احتواء حياتي 

منع الاحتواء الحيوي 
قواعد المعلومات الحيوية 
منظفات حيوية 
مخاطر حيوية 

قيمة حيوية 

اجهاد حياتي 

تلالؤ حيوي 

تضخم حيوي 
واسمات حيوية 
جزئيات حيوية 

تقنية النانو الحيوية 
مصانع حيوية صيدلانية 
قرصنة حيوية 

لدائن حيوية 

بلاستيك حيوي 
متعددات حيوية 
مكوترات حيوية 
طلائع حيوية 

تقصي حيوي 

واقيات حيوية 
مفاعلات حيوية 
كنس حيوي 

حیویات 

سلامة حيوية 

امن حيوي 
وي 

إجهاد حيويِ 

مواد حيوية أساس 
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biofilter 
bioflavinoids 
bioflavoring 
bioflavors 
bioflocculants 
biogenic amines 
biohazards 
bioindicators 
bioinformatics 
biokys 
biolistic 


biological oxygen demand (B.O.D) 


biological assay 
biological containment 
biological containment 
biological databases 
biological detergents 
biological environment 
biological hazards 
biological value 
bioloical stress 
bioluminescence 
biomagnification 
biomarkers 
biomolecules 
bionanotechnology 
biopharma factories 
biopiracy 

bioplastics 

biopol 

biopolymers 
biopolymers 
bioprecursors 
bioprospecting 
bioprotectans 
bioreactors 
bioremediation 

bios 

biosafety 
biosecurity 

biostat 

biostress 
biosubstrates 
biosynthetic operons 


منتجات التقنية الحيوية الغذائية biotech. food products‏ 
تقنية حيوية biotechnology‏ 
ارهاب حيوي bioterrorism‏ 
علاجڄ حيوي biotherapy‏ 
محاصيل التقنية الحيوية biotic crops‏ 
أدوية حيوية biotic drugs‏ 
بایوتین biotin‏ 
تسمم حيوي biotoxification‏ 
تحول حيوي biotransformation‏ 
معاملات حيوية biotreatments‏ 
تغذية حيوية biotroph‏ 
فانلين الحيوي biovanillin‏ 
اعتلال الطيور والبيض bird-egg syndrome‏ 
طريقة برنبويوم دولي Birnboim — Doly procedure‏ 
متلجات البسك bisque ice cream‏ 
نكهة الزبد المرة bitter butter flavor‏ 
زيت اللوز المر العطري bitter almond essential oil‏ 
شكلة مرة bitter chocolate‏ 
طعم مر bitter taste‏ 
طريقة بايوريت biuret method‏ 
بکسین bixin‏ 
فلفل أسود b1 black pepper‏ 
حساسية للتوت الاسود black mulburry allergy‏ 
حساسية للفلفل الاسود black pepper allergy‏ 
مولاس الأشرطة الاسود black strap molass‏ 
شاي اسود black tea‏ 
حساسية للحنطة السوداء buck wheat allergy‏ 
سلق خفيف blanching‏ 
عد خلايا الدم الحامضية blood eosinophil count‏ 
ارتفاع الخلايا الحامضية في الدم blood esoinophilia‏ 
مسحوق الدم blood meal‏ 
البومين مصل الدم في الحليب blood serum albumin in milk‏ 
مقياس بلوم للتهلم Bloom gelometer‏ 
فحص بلوم Bloom test‏ 
بلوترات bloters‏ 
تشکیل بالنفخ blow molding‏ 
حلیب مزرق blue milk‏ 
فشل الزرقة bluing failure‏ 
نهايات حادة blunt ends‏ 
قوام body‏ 
معامل كتلة الجسم body mass index‏ 
طاقة المرجل البخاري boiler horse power‏ 
غلیان boiling‏ 
مسعر انفجاري bomb calorimeter‏ 
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هرمون النمو البقري 
تدمیس 

نكهة احماض آمينية متشعبة 
حساسية رضاعة الثدي 
رضاعة الذي 

بريك 

تصنيع البيرة 

جيوب المحلول الملحي 
تمليح السمك بمحلول ملحي 
رقم برینل 

م 

وحدات حرارية بريطانية 
قوام غير متماسك 

هشاشة 

بریکس 

واسع المدى المضيفي 
بروکولي 


زيوت نباتية برومية 


نكهة الخردل الأسمر 
رز بني 

سكر أسمر 

فحص حلقة البروسيلا 
تفرش 

نكهة سبراوت بروكسل 
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bone meal 

bone taint 

bottle feeding 

bottom fermentation 
botulinum therapy 
Bourdon tube gage 
bovine growth hormone 
braising 

branched chain amino acid flavor 
bread allergy 

breast fed allergy 
breast feeding 

Breed slide 

brek 

brewing 

brine pockets 

brine salting fish 
Brinell number 
British gum 

British thermal units (Btu) 
brittle body 
brittleness 

brix 

broad host range 
broccoli 

brominated vegetable oils (BVO) 
brown color 

brown liquid sugar 
brown milk 

brown mustard flavor 
brown rice 

brown sugar 

brucella ring test 
brushing 

brussel sprout flavor 
btheth 

bud 

budding 

budding index 
buffaloes milk 
bulimia 

bulimia nervosa 

bulk culture 

bulk fermentations 


حليب الخض 

نكهة الزبد المتزنخة 
نكهة الزبد الحامضة 
حساسية للزبد 
ملونات الزبد 
تمليح الزبد الجاف 
نكهة الزبد السمكية 
فحص رغوة الزبد 
حبة زبد 

قوام الزبد الشحمي 
قوام الزبد الناضح 
قيمة الزبد الغذائية 
زیت الزبد 

ريع الزبد 

لون الزبد الباهت 
نكهة الزبد النتنة 
تمليح الزبد 

قوام الزبد اللزج 
غسل الزبد 

لون الزبد المتموج 
قوام الزبد الرخو 
عصتارة الزبد 
خدمة الزبد 


ف 


بدرین 

نسجة المثلجات الزبدية 
تخمر بیوتلین - کلایکول 
تخمر حامض البيوتريك 


كعك 
حساسية للمفلوف 
نكهة اللهانة 
خزانة تبريد 


مجفف صندوقی 
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bumbarat 

burger 

Burgers model 

burgul 

burma 

burning foot syndrome 
burst belly 

butanediol fermentation 
butenolide 

butter 

butter milk 

butter rancid flavor 
butter acid flavor 

butter allergy 

butter colorants 

butter dry salting 

butter fishy flavor 
butter foam test 

butter granule 

butter greasy body 
butter leaky body 
butter milk 

butter nutritive value 
butter oil 

butter overrun 

butter pale color 

butter putrid flavor 
butter salting 

butter sticky body 
butter washing 

butter wavy color 
butter weak body 

butter worker 

butter working 
butterine 

buttery texture ice cream 
butylene - glycol fermentation 
butyric acid fermentation 


ca'ak 

cabbage allergy 
cabbage flavor 
cabinet cooler 
cabinet dryer 


املاح الكالسيوم 

اختبار كاليفورنيا لالتهاب الضرع 
سعرة 

مسعر 

دورة كالفن 

حليب الإبل 

کافور 

E 

تأكل العلبة 

تسمية العلبة المعدنية 

غلق العلب 

انتفاخ العلبة 

کنافانین 
متلجات بالحلوى 

سكر القصب 

تعقيم الأغذية المعلبة 
اخضرار التوتا المعادة 
تشريعات أكل لحوم البشر 
ENE‏ 

سدادة 


کابرنین 
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cacao butter substitute 
Ca-cyclamate 
cadaverine 

cadmium 

cadmium metabolism 
cadmium poisoning 
caffeine 

caffeine test 
caffeinism 

cage press 

calcitonin 

calcium carbonate 
calcium chloride 
calcium metabolism 
calcium salts 


California mastitis test (CMT) 


calorie 

calorimeter 

Calvin cycle 

camel milk 

camphor 

can 

can corrosion 

can nomenclature 

can sealing 

can swelling 
canavanine 

candy ice cream 

cane sugar 

canned food sterilization 
canned tunna greening 
cannibalism regulations 
cantaloupe allergy 

cap 

caprenin 

capsanthin 

capsiacin 

caramel 

caramel color 
caramelan 

caramelin 
caramelization 
caraway 

caraway allergy 


زيت الكاراويا العطري 
کربوهیدرات 
مشروبات غازية 
كربنة 

کربوکسي مثیل سیلیلوز 
أجسام كربوكسيلية 
ترجة تضاف اة 


فرط الحساسية للصبغة القرمزية 
کارنتین 

کارنوسین 

صمغ الخروب 
کاروتینیما 

کاروتینات 
کاروتینویدات 
بروتينات كاروتينية 
خبناسة للشو طا 
کاراجینان 

حساسية للجزر 

زيت الجزر العطري 
کارفون 

انظمة الشلالات 
کاسیدین 15 

کاسیدین 17 

کاسیدین 1 

کاسیدینات 

کازین 

ثبوت الجسيمة الكازينية 
معقد فوسفات الكازين 
حساسية للكازين 

ارتباط الكازينات الذاتى 
کربوهیدرات الکازین _ 
غذاء خالى من الكازين 
جسيمة كازينية 
فوسفات الكازين 
كبريتات الكازين 
ببتيدات الكازين الفوسفاتية 
ISIE‏ 
کازوکاینینات 
مورفينات كازينية 
کازوبایسترین 
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casein — phosphate complex 


caraway essential oil 
carbohydrates 
carbonated beverages 
carbonation 
carboxymethyl cellulose 
carboxysomes 

carcase yield grade 


carcass finishing 
cardamom essential oil 
cardiac muscles 
carmine hypersensitivity 
carnitine 

carnosine 

carob bean gum 
carotenemia 

carotenes 

carotenoids 
carotenoproteins 

carp allergy 
carrageenan 

carrot allergy 

carrot essential oil 
carvone 

cascade systems 

case hardening 
casecidin 15 

casecidin 17 

casecidin I 

casecidins 

casein 

casein micelle stability 


casein allergy 

casein autoassociation 
casein carbohydrates 
casein free diet 

casein micelle 

casein phosphate 
casein sulfates 
caseinophosphopeptides 
cashew allergy 
casokinins 
casomorphins 
casopiastrin 


ببتيدات الكازوبلاتين 

ببتيدات الكازين المنبهة 

کاساتا 

زيت القرفة الصينية العطري 
کاسین 

حدید خام 

زيت الخروع 

اوبيرونات الايض الهدمي 

هدم حيوي 

بروتين منشط بنواتج الايض الهدمي 


کے دمي 

خفاز 

عامل مساعد 

کے الال الا غ 
نشاط المركز الحفاز 
کاتشینات 

A 
کائبسینات‎ 

أشعة المهبط 

توليد الجسم النباتي 
کافیار 

زيت الكرفس العطري 
اعتلال الكرفس والجزر والحبق 
مرض سلياك 
امراض بطنية 

ذرب بطني 

مناعة خلوية 

دورة الخلية 

اجهاد نمو الخلايا 
انكماش الخلية 
سیلوبایوز 

سیلوفان 

سیلوتتراوز 
سیلوترایوز 

تدوير الخلايا 

هرم خلوي 

شبكات التنظيم الخلوي 
سیلیلوزانات 

سیلیلوز 

خلات السليلوز 

سمنة مركزية 

قضية محورية 
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casoplatelins 

casoxins 

cassata 

cassia essential oil 
cassine 

cast iron 

castor oil 

catabolic operons 
catabolism 

catabolite gene activator 
protein(CAP) 
catabolite repression 
catalyst 

catalyst 

catalyst poisoning 
catalytic center activity 
catechins 

catfish allergy 
cathepsins 

cathode ray 
caulogenesis 

cavier 

celery essential oil 
celery allergy 

celery carrot- mugwort syndrome 
celiac disease 

celiac diseases 

celiac sprupe 

cell - mediated immunity 
cell cycle 

cell growth stress 

cell plasmolysis 
cellobiose 

cellophane 
cellotetraose 
cellotriose 

cells recycling 

cellular aging 

cellular regulatory network 
cellulosans 

cellulose 

cellulose acetate 
central adiposity 
central dogma 


ايض مرکزي central metabolism‏ 
مضخة الطرد المركزي centrifugal pump‏ 
طرد مرکزي centrifugation‏ 
نبد centrifugation‏ 
حساسية للحبوب cereal allergy‏ 
حلیب خام مضمون certified raw milk‏ 
سیرولوبلازمین ceruloplasmin‏ 
سرفلات cervalet‏ 
ديدان شريطية cestodes‏ 
ناقلات سلسلية chain conveyors‏ 
جالکون chalcon‏ 
کالکون chalcone‏ 
طباشرية chalkiness‏ 
خبز طباشيري chalky bread‏ 
حساسية للبابونج chamomile tea allergy‏ 
جباتي chapatti‏ 
بروتينات وصيفة chaperone proteins‏ 
خبڊز جباتي chapti bread‏ 
نواقل کارون Charon vectors‏ 
شلل كاستك Chastek paralysis‏ 
جبن الجدر cheddar cheese‏ 
جبن جدر للتصنيع Cheddar cheese for processing‏ 
جبن cheese‏ 
حساسية للجبن cheese allergy‏ 
قاصر لون الجبن cheese bleaching agent‏ 
ملونات الجبن cheese colorants‏ 
تسوية الجبن cheese curing‏ 
خميرة الجبن cheese door‏ 
مستحلب الجين cheese emulsifier‏ 
بادئ نكهة الجبن cheese flavor starter‏ 
منكهات الجبن cheese flavourants‏ 
حليب الجبن cheese milk‏ 
تنقية حليب الجبن cheese milk clarfication‏ 
تصفية حليب الجبن cheese milk clarification‏ 
بسترة حليب الجبن cheese milk pasteurization‏ 
کبس الجبن cheese pressing‏ 
إنضاج الجبن cheese ripening‏ 
تمليح الجبن cheese salting‏ 
تدخين الجبن cheese smoking‏ 
مثبتات الجبن cheese stabilizers‏ 
بادئ الجبن cheese starter‏ 
متلازمة الجبن cheese syndrome‏ 
تصافي الجبن cheese yield‏ 
تشقق الشفاه cheilosis‏ 
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ريع کيميائي 

مو اد حافظة كيميائية 
درجة كيميائية 
فساد کيميائي 

إجهاد كيميائي 

وسط مرکب کیمیائبا 

أحياء كيميائية - صخرية التغذية 
احياء كيميائيةعضوية التغذية 
ناظم کيميائي 

انجذاب کيميائي 

حساسية للكرز 

طريقة شيري بوريل المستمرة 
حساسية للكستناء 

اساس اللبان 

صداع الاطفال النصفي 

اغذية مبردة 

حساسية للفلفل الحار 

ر 

کمیرا (وراثة) 

کایتین 

کایتوبایوز 

بو غ عملاق 

كلوراكنية 

کلوردین 

رقم الكلوريد 

کلورین 

ايض الکلور 

کلوروفیل 

کلوروفیل ۾ 

کلوروفیل طا 

کلوروفیلاید 

مفاعلات الكلوروبلاست 
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chelating agents 
chemical digestion 
chemical hazards 
chemical mutagens 
chemical overrum 
chemical preservatives 
chemical sanitizers 
chemical score 
chemical spoilage 
chemical sterilization 
chemical stress 
chemically —- defined medium 
chemolithotroph 
chemorganotroph 
chemostat 
chemotaxis 

cherry allergy 
Cherry Burrel continuous process 
chestnut allergy 
chewiness 

chewing gum base 
chickpea allergy 
chifcheer 

childhood migraine 
children hemicrania 
chili pepper 

chilled foods 

chilli pepper allergy 
chillifry 

chimera (genetics) 
chithi 

chitin 

chitobiose 
chlamydospore 
chloracne 

chlordene 

chloride number 
chlorine 

chlorine metabolism 
chlorophyll 
chlorophyll a 
chlorophyll b 
chlorophyllide 
chloroplast bioreactors 


تخليق الكولسترول الحيوي 
کولیستین 

کولین 

کبریتات کوندرویتن 
کوندروسین 


کایل الدم 
کايلومایكرون 

کایہ 

کایتوسان 

تسمم سایکاتري 

سينام الديهايد 

زيت القرفة العطري 
سینامیل کحول 

كحول السناميل 

ماءِ دوار 

تحوير وراثي مقرون 
اختبار استهلاك السترات 
حامض الستريك 
دورة حامض الستريك 
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chocolate 

chocolate allergy 
chocolate ice cream 
chocolate liquor 
chocolate milk 
cholecaleferol 
cholecystokinin 
choleglobin 
cholemyoglobin 
cholera 

cholerae 

cholesterol 
cholesterol biosynthesis 
cholestin 

choline 

chondroitin sulfates 
chondrosine 
chromatogram 
chromatography 
chromium 

chromium metabolism 
chromoproteins 
chromosome 

chronic food allergy 
churn 

churning 

churning cream aging 
chutes conveyors 
chyle 

chylemia 
chylomicron 

chyme 

chytosan 

ciguatera poisoning 
cinnamaldehyde 
cinnamon allergy 
cinnamon essential oil 
cinnamyl alcohol 
cinnamyl alcohol 


circulatory water 
cisgenesis 

citrate utilization test 
citric acid 

citric acid cycle 


سترنيوم /ازالة من الحليب 
سترولین 
زيت الحمضيات العطري 


ناقل استنسال 

حوض الجبن المغلق 
فحص التخثر بالغليان 
مثبط الضباب 

زيت القرنفل العطري 
جبن جدر للنوادي 
تجمع الحبيبات الدهنية 
تشکیل مو اد التغلیف 
قط ال 
صبغات قطران الفحم 
نسجة خشنة ( مقلجات) 
اکساءِ 

ورق مطلي 

طلاء 

کوبلت 

ايض الكوبلت 
مساعدات المسرطنات 
کوکینیال 

زبدة الكاكاو 

مسحوق؛ الکاكار 

زيت جوز الهند 

انظمة المزارع المختلطة 
هيئة دستور الاغذية 


خساشية لمك الف 
عة التشفا 
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citrintium (removal from milk 


clean fermentation conditions 


coarse texture ( ice cream) 


Codex Alimentarius Commission 


citrulline 

citrus essential oil 
citrus flavor 

citrus fruits 

citrus fruits allergy 
clarifiers 

clarifiers 
clarifying agents 


clean fermentations 
clean plants 

cleaning in place (CIP) 
cleaning methods 
climacteric fruits 
clinching 

clinical survey 

clone 

cloning vector 

closed large cheese vat 
clot on boiling test 
cloud inhibitor 

clove essential oil 
club cheddar cheese 
clumping of fat globules 
coacrevation 
coagulum cutting 

coal tar dyes 


coat 

coated paper 
coating 

cobalt 

cobalt metabolism 
cocarcinogens 
cochineal 

cocoa butter 
cocoa powder 
coconut oil 
co-culture models 


(CAC) 
codfish allergy 
coding capacity 


معامل الهضم 


حساسية جلدية قاعدية الخلايا 


انزيمات البرودة 
ضرر التبريد 

بسترة باردة 

نقطة باردة 

قصر التبريد 

تدخین بارد 

تعقیم بارد 

امم دای فولوی 
فحص بكتريا القولون 
کو لاجین 

اغلفة كو لاجينية 
اغشية كو لاجينية 
سكر الكو لاجين 
انابيب قابلة للطى 
سرطان القولون 
عداد المستعمرات 
وحدة تكوين مستعمره (وت.م) 
تهجين المستعمرة 
تغيرات الغذاء اللونية 
متبت اللون 

لبا 

تبقع لون الزبد 
مؤاكلة 

سمك تجاري 

و ج ري 

اغذية مهروسة 
درجة لحوم عادية 
کومباتین 

دراسة الجينوم المقارنة 
مذابات متو افقة 
ازدياد قلوية الدم المكافئة 
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coefficient of digestibility 


coetaneous basophile ypersensitivity 


coextrusion 

coffee 

coffee allergy 

coffee beans preparation 
coffee substitute 
cohesiveness 

coil heat exchanger 
cola 

cold active enzymes 
cold fermenting yeasts 
cold injury 

cold pasteurization 

cold point 

cold shortening 

cold smoking 

cold sterilization 
coliform food poisoning 
coliform test 

collagen 

collagen casings 
collagen films 

collagen sugar 
collapsible tubes 

colon cancer 

colony counter 

colony forming unit (c.f.u) 
colony hybridization 
color changes food 
color fixative 
colostrinin 

colostrum 

colour specks of butter 
commensalism 
commercial fish 
commercial sterilization 
comminuted foods 
common grade meat 


community nutrition 
compactin 
comparative genomics 
compatible solutes 
compensates alkalosis 


متلجات محلاة 

امراض الايض الولادية 
ابواغ كونيدية 

نشوء الابواغ الكونيدية 
حاملة الابواغ الكونيدية 
زيوت الحوامض مترققة الاوامر 
بروتينات مقترنة 

اقتران 

انسجة رابطة 

عب وة 

تلوث 

معادلة الاستمرارية 


طرائق صناعة الزبد المستمرة 
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competent 

competition 
complementary DNA (cDNA) 
complementation 
complex ice cream mix 
complex medium 
composed diet 
compositae allergy 
composite ice cream 
composite container 
compositional overrum 
compression 

compression molding 
compressor 
computational biology 
concanavalin A 
concatemer 

concentrated yoghurt 
concentration ratio 
conching 

concurrent flow 
condensation heat 
condensed milk 
condensed dairy products 
condensed semi-solid butter milk 
condensed sour skim milk 
condenser 

conduction 

conductivity 

confection ice cream 
congenital metabolic disease 
conidia 

conidiogenesis 
conidiophore 

conjugated acid oils 
conjugated proteins 
conjugation 

connective tissues 

contact food allergy 
container 

container molded pulp 
contamination 

continuity equation 
continuous butter making methods 


نحاس (هندسة معامل الاغذية) 
أيض النحاس 
ت وان 
نحاس (تلوث غذائي) 
اشام اة فى الغانط 
دورة کوري 
حساسية للكزبرة 
زيت الكزبرة العطري 
سداد فليني 
حساسية للذرة الصفراء 
زيت الذرة 
بروتينات الذرة 
شوربة الذرة 
سكر الذرة 

شراب الذرة 
جوامد شراب الذرة 
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continuous vacuum belt dryer 


controlled atmosphere storage(CAS) 


cook-out juice preventives 


copper (food engineering) 


copper, (food contamination) 


continuous fermentation 
continuous paste mixer 


controllability 


convenience foods 
convicine 

cooked marinades 
cooking 

cooking butter 
cooking effect 


cooler 

Cooley’s anemia 
cooling sensation 
copolymer 


copper metabolism 
copper poisoning 


copro - antibodies 
copro allergen 
corepressor 

Cori cycle 
coriander allergy 
coriander essential oil 
cork 

cork plug 

corn allergy 

corn oil 

corn proteins 

corn soup 

corn sugar 

corn syrup 

corn syrup solids 
corned beef 
corrosion inhibitors 
cosmids 

cottage cheese 
cottonseeds oil 
coulter counter 
coumarin 

counter — effect Pasteur 
countercurrent flow 


اواصر تساهمية 


نة لطت القر 
حليب الأبقار 


کوزایمیز 
ازرقاق السرطان 
تأٿير کرابتري 


کریاتین فوسفات 
زيادة كرياتين الدم 
کریاتنین 

كرياتنين الإدرار 
منحنى الزحف 
کریوسوت 

اضطراب النمو 
سدادة متموجة 

فحص کریسمر 

نقاط السيطرة الحرجة 
کروسیتین 

مرض کرون 

تلوث متداخل 
حساسية غذائية متداخلة 
تفاعل متداخل 

مقاومة متداخلة 
فحص کرو 

سدادة تاجية 

دهون خام 

الياف خام 

اوساط غذائية خام 
قوام متفتت 


کسارات دوارة 


مجمدة صاقعة 


دنا دائرية مغلقة تساهميا" 


تحمل حليب البقر المكتسب 
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covalent bonds 
covalently closed circle DNA (ccc 
DNA) 

cow s milk allergy 
cow’ s milk 

cow's milk acquired tolerance 
cozymase 

crab blue discoloration 
Crabtree effect 

cream 

cream aging 

cream cheese 

cream grading 

cream pasteurization 
cream- plug formation 
cream rebodying 
cream ripening 

cream whipping 
creamery butter 
creatine 

creatine phosphate 
creatinemia 

creatinine 

creatinuria 

creep curve 

creosote 

cretinism 

crimp — on - cap 
Crismer test 

critical control points (CCP) 
crocetin 

Crohn’s disease 

cross contamination 
cross food allergy 
cross reaction 

cross resistance 

Crow test 

crown cap 

crude fats 

crude fibers 

crude media 

crumbly body 
crushing rollers 
cryogenic freezer 


نقطة البرد المائي 

نقطة نهاية الانجماد (لحوم) 
أحياء ثلجية 

مقاومة البرودة 

خميرة الخز المقاومة للبراردة 
نقطة بداية الانجماد 
كرايوفاك 

فرکتوز متبلور 

مالتوز بلوري 

تبلور 

عوامل منع التبلور 
حساسية للخيار 

کلجرا 

مفاعلات مزارع الخلايا الحيوية 
وسط زرعي 

زبد قشطة مخمرة 

مزارع 

حساسية للكمون 

زيت الكمون العطري 
تركيد الخثرة 

مط الخدرة 

تحريك الخثرة 

کردلان 

انصهار متخثر 

کيوري 

عامل معالج 

تبطين الستارة 

اعتلال كوشنك 

تعبئة وسادية 

مثلجات الكاسترد 

تأثیر کوسترز 

قطعيات الذبيحة 

بكتريا مزرقة 

سكريات البكتريا المزرقة المكوثرة 
کلایکوسیدات سیانوجینية 
هجين سايتوبلازمي 
حامض سايكلاميك 
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cryogenic freezing 
cryohydric point 
cryohydric point (meats) 
cryophytes 
cryoresistance 
cryoresistance baker's yeasts 
cryoscopic point 
cryovac 

crystalline fructose 
crystalline maltose 
crystallization 
crystallization control agents 
cucumber allergy 
cultura 

culture bioreactors 
culture medium 
cultured butter milk 
cultured cream 
cultured cream butter 
cultures 

cumin allergy 

cumin essential oil 
curd pitching 

curd scalding 

curd stirring 

curdlan 

curdy melt down 
Curie 

curing agent 

curtain coating 
Cushing's syndrome 
cushioning packaging 
custard ice cream 
Custers effect 
cutability 

cyanide poisoning 
cyanidin 
cyanobacteria 
cyanobacterial polysaccharides 
cyanogenic glycosides 
cybrid 

cyclamic acid 
cyclo-dextrin 
cyclohexylamine 


اختبار الأسطوانة 
زيادة سستين الدم 
سستين في الإدرار 
إدرار كبريتي 

سایتدین 

سایتوکاینات 

سایتوبلازم 

خلايا لمفاوية تائية سامة 


قيمة 5 

تفاعل دابسل 

فحص داهلبرك 

دایدزین 

علم احياء الالبان المجهرية 
دلة 

منطقة الخطر الحراري 
قطعيات داكنة (لحوم) 
محور قلاب 

خبز التمر 

كعك التمر 

تمور 

نزع مجموع الأمين 

نزع مجموعة الكربوكسيل 
طور الانحدار 

هرس بالاستخلاص الساخن 
زيوت القلي العميق 

غذاء ناقص 

عوامل منع الرغوة 

تشوه 

اوبيرونات التفكياك 

درجة التماتل 

زبد مجفف 

كبس الأغذية المجففة 
خساسة غذائبة متاخرة 


فحص دلفو 
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cylinder test 
cysteine 
cystic fibrosis 
cystine 
cystinemia 
cystinemia 
cystinuria 
cytidine 
cytokines 
cytoplasm 
cytoplast 
cytotoxic T- lymphocyte 


D value 

Dabsyl reaction 
Dahlberg test 
daidzein 

dairy microbiology 
dalla 

danger zone of temperature 
dark cutting (meats) 
dasher 

date bread 

date ca'ak 

dates 

deamination 
decarboxylation 
decline phase 
decoction mashing 
deep frying oils 
deficient diet 
defoaming agents 
deformation 
degradative operons 
degree of isomerization (DD) 
dehydrated butter 
dehydrated foods compression 
dehydration ratio 
dehydration shrinkage 
delayed food allergy 
deliamyia 

delphinidin 

Delvo test 

demersal fish 


کحول ممسوخ 

قياس الكثافة 

ازالة الرائحة 

مزيل الروائح 

ادینوسین منقوص الاوکسجین 
سایتدین منقوص الاوکسجین 
کوانوسین منقوص الاو کسجین 
نيوكليوسيدات رايبوزية منقوصة الاوكسجين 
ثایمدین منقوص الاوکسجین 
ازالة الاملاح 

کروماتوکرافي النزول 

ازالة التحسس الغذائى 

أغذنة فة 2 ` 
سكريات متعددة مصممة 
دسمو سین 

متبطات التطفير 

منظفات 

غذاء تالف 

ازالة السمية 

دیتسکایا 

مذیب مطور 

تطویر 

دیکستران 

دیکسترین 

بتروز 

مكافئ الدكستروز 
کالاکتومانان 

کلوکومانان 

داءِ الإدرار غير السكري 
داءِ السكري 

مثلجات مرضى السكري 
انظمة مزارع النضح الغشائي 
نمو ٿنائي 

ٿنائي لور ٿنائي فنيل ٿلاٿي کلورو ايٿان 
دیلدرین 

حوامض غير المشبعة بآاصرتين مزدوجتين 
وجبة غذائية 

هرم الغذاء 

مستضدات غذائية 


الياف غذائية 
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denag 

denatured alcohol 
densimetry 

density — gradient centrifugation 
deodorization 

deodorizer 
deoxyadenosine 
deoxycytidine 
deoxyguanosine 
deoxyribonucleosides 
deoxythymidine 

desalting 

descending chromatography 
desensitization (food allergy) 
designer foods 

designer polysaccharides 
desmosine 

desmutagens 

detergents 

deteriorated food 
detoxification 

detskaya 

developing solvent 
development 

dextran 

dextrin 

dextrose 

dextrose equivalent (D.E.) 
D-galacto-D-mannan 
D-gluco-D-mannan 
diabetes insipidus 
diabetes mellitus 

diabetic ice cream 
dialysis 

dialysis culture systems 
diauxie 
dichloro-diphenyl-trichloro ethane 
dieldrin 

dienoic acids 

diet 

diet pyramid 

dietary migraine 

dietary antigens 

dietary fibers 


ثنائيات الكروموسومات (زوجيات ) 
فحص ازالة حبيبات الخلايا القاعدية المباشر 
تطفير موجه 

طاحونة احتكاك قرصية 

جينات غير مستمرة 

احلال 

اكسوستات الاوكسجين الذائب 
خميرة التقطير 

معامل التوزيع 

اصرة ثنائية الكبريتيد 

اواصر كبريتية مزدوجة 

اکیاس الامعاء 

التهابات أكياس الامعاء 

تکيس الأمعاء 

حامض دجينوكلوليك 

DNA سخ‎ 

قواعد معلومات البصمة الوراثية 
مصفوفات (N۸‏ الدقيقة 

دولمة 

حساسية للدولفين 

حامض الدوميك 

دوندرمة 

تعادل دونان 

واهب (وراثة) 

دنا واهب 

مقياس جرعة الاشعاع 
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dietary standards 
dietary survey 

dietetic ice cream 
differential coating 
differential medium 
diffusion battery 
digenic acid 

digestible energy 
digestion 

digestive aids 
diketopiperazine 
dilatant materials 
dilatometer 

dill essential oil 
dimorphic anemia 
dioxin 

diphosphate (ADP) adenosine 
diplococcin 

diploids 

direct basophil degranulation test 
directed mutagenesis 
disc friction mill 
discontinuous genes 
displacement 
dissolved oxygen auxostat 
distillers yeast 
distribution coefficient 
disulfide bond 
disulfide bond 
diverticula 
diverticulitis 
diverticulosis 
djenkolic acid 

DNA denaturation 

DNA fingerprinting databases 
DNA microarrays 
dolma 

dolphin allergy 
domoic acid 
donderma 

Donnan equilibrium 
Donor (genetics) 
donor DNA 

dosimetry 


مبرد مزدو ج الانابيب 
طاحونة مزدوجة القرص 
انتشار مناعي مزدوج 

اختبار الغفل الغذائي المزدوج 


دور 

استخلاص وتنقية 

زمن ضايع 

وقت ضائع 

منتجات البان مجففة 
سايلج السماك المجفف 
اة للتار الحافة 
حلیب مجفف محور شبیه بحلیب الام 
توفو جاف 

مشروب اللبن 

قوة الحركة 

طريقة القطرة 

حساسية للادوية 
مجفف اسطواني 
غرابيل اسطوانية 

زبد جاف 

طرق النظيف الجافت 
تقدید جاف 


مراحل التجفيف 
معادلة دوبوا ودوبوا 
هلدنة 

اة یجن اا 
قابلية السحب 
دلسین 

EE 

دومبار 

جبن دمياطي 

انبوبة درهام 
مثبطات الغبار 

تقزم 

قصور التذوق 
قور ایض تكن لدم 
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dried simulated human milk powder 


double — tube coolers 

double disc mill 

double immunodiffusion 

double-blind placebo-controlled 
food challenge (DBPCFC) 

dough leavening 

dour 

down streaming 

down time 

down time 

drag conveyors 

dried dairy products 

dried fish silage 

dried fruits hypersensitivity 


dried tofu 
drinking yoghurt 
drip 

driving force 
drop method 
drug allergy 
drum dryer 
drum screens 
dry butter 

dry cleaning methods 
dry curing 

dry laminating 
dry steam 

dry waxing 

dry wine 

drying periods 
DuBois and DuBois formula 
duching 

duck egg allergy 
ductility 

dulcine 

dulcitol 

dumbar 

dumiati cheese 
Durham tube 
dust inhibitors 
dwarfism 
dysgeusia 
dysglycemia 


انتفاخ غازي مبکر 
اضطرابات تناول الطعام 
علاج بيئي 

جبن ايدام 

استسقاءِ 

كتلة حيوية صالحة للأكل 


مفاعلات حيوية صالحة للأكل 


کولاجین قابل للاکل 
مولاس صالح للاكل 
لقاحات وقائية مأكولة 
مراجعة 

تفاعل ایدمان 

صحة البيض 

صفات البيض 

فساد البيض 

بياض البيض 

حساسية لبياض البيض 
صفار البيض 

حساسية لصفار البيض 
جوامد صفار البيض 
جبن قريش المصري 
تشوه مرن 

مرونة 

مطاطین 

اغذية كبار السن 
محرك كهربائية 

طلي کهربائي 

إجهاد كهربائي 

إشعاع كهرومغناطيسي 
نظام سلسلة نقل الإلكترونات 
انف الكتروني 


مادة الاسترداد 
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dyspepsia 
dystrophy 
dyszoomylia 


early gas blowing 
eastern blot 

eating disorders 
ecological therapy 
edam cheese 

edema 

edible biomass 

edible bioreactors 
edible collagen 

edible molass 

edible vaccines 
editing 

Edman reaction 

egg sanitation 

egg specifications 

egg spoilage 

egg white 

egg white allergy 

egg yolk 

egg yolk allergy 

egg yolk solids 
Egyptian karish cheese 
elastic deformation 
elasticity 

elastin 

elderly foods 

electric motors 
electrical coating 
electrical stress 
electromagnetic radiation 
electron transport chain system 
electronic nose 
electropermeabilizatio 
electrophoresis 
electroporation 
electrostatic smoking 
electrostimulation 
elemental diet 
elimination diet 
eluant 


حجم الغخسل 

مسار امبدن - مایرهوف 
0 

استحلاب 

مواد الاإستحلاب 
مستحلب 

طلاء راتنجي زيتي 
TY‏ 
سبيكة انكونيل 
تلوث داخلی 

لقاحات داخلية 
ابواغ داخلية المنشاً 
اندومایسیوم 
متطفلات النبات 
أجسام داخلية 
ابواغ داخلية 
صدمة السم الداخلي 
توازن الطاقة 
محاصيل الطاقة 
هندسة إنتاج حامض اللاكتيك 
غناء 

مرکبات الاغناء 
مزارع إغناء 
دهون إكسائية 
سيلجة 


تخمر انتر - دودوروف 


مخطط وقتي بيئي 
مفاعلات حيوية أنزيمية 
اختبار الأليزا 


التهاب الامعاء الايوزيني 
وراثة خارجية 

ايبي مايزيوم 

أحياء سطحية 

حاتمة 

رطوبة التعادل 

توازن ايضي متعادل 
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elution 

elution volume (Ve) 
Embden — Myerhof pathway 
emesis 

emulsification 

emulsifiers 

emulsion 

enamel oleoresinous 
enamel coating 

enconell 

endogenous contamination 
endogenous inocula 
endogenous spores 
endomysium 

endophytes 

endosomes 

endospores 

endotoxic shock 

energy balance 

energy CrOPS 

engineering lactic acid production 
enrichment 

enrichment compounds 
enrichment cultures 
enrobing 

ensilage 

Enter -Doudoroff fermentation 
environmental biotechnology 
environmental pollution 
environmental time profile 
enzyme bioreactors 


enzyme- linked immunosorbent assay “ 


ELISA” 

enzyme unit 

eosinophilic gastroenteritis 
epigenetics 

epimers 

epimysium 

epinephrine 

epiphytes 

epitope 

epoxy 

equilibrium humidity 
equilibrium metabolic balance 


ایریبسین 

ارکوکالسیفیرول 

ارکوستیرول 

ارثروسین_ _ 

حوامض أمينية أساسية 

حوامض دهنية أساس 

ايض ضروري 

زيوت عطرية 

استخلاص الزيوت العطرية الكيميائي 
استخلاص الزيوت العطرية بالدهن الصلب 


استخلاص الزيوت العطرية يدويا 
استخلاص الزيوت العطرية آليا 


أسترة 
إستروجينات 
اكسوستات الكحول الاثيلى 
اكسدة الكحول الاثيلي ٠‏ 
تخرر ات تحيل الكخرن الى 
ا کد اي 
خلات الاثيل 
اجهاد الكحول الاثيلي 
کحول اٿيلي 

یل مالتول 


متعدد مشترك لخلات الاثيلين ‏ فينيل 


زيت اليوكالبتوس العطري 
حقيقيات النواة 
القصوى درجة التصاد 


حدود الاقصاء 

نواقل الافراز 

تفريغ 

ابواغ خارجية المنشاً 
مصفوفات الاكسونات 
دراق جحوضي 
سكريات متعددة خارجية 
سكريات متعددة خارجية 
اکسورفینات 

ابواغ خارجية 


استخلاص الزيوت العطرية بالتقطير البخاري 
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erepsin 
ergocalciferol 
ergosterol 
erythrosine 
essential amino acids 
essential fatty acids 
essential metabolism 
essential oils 
essential oils chemical extraction 
essential oils extraction with solid 
fat 
essential oils hand extraction 
essential oils mechanical extraction 
essential oils steam distillation 
extraction 
esterification 
estrogens 
ethanol auxostat 
ethanol oxidation 
ethanol tolerance modulators 
ethanol toxicity 
ethyl acetate 
ethyl alcoho stress 
ethyl alcohol 
ethyl maltol 
ethylene — vinyl acetate copolymer 
(EVA) 
eucalyptus essential oil 
eucaryotes 
eutectic point 
evaporated milk 
evaporation 
evaporation mechanism 
ewes milk 
excited state 
exclusion limit 
excretion vectors 
exhausting 
exogenous spores 
exonoamays 
exophthalmix goiter 
exopolysaccharides 
exopolysaccharides 
exorphins 
exospores 


توليفات متحللة جداً 
هة غ اة خاز هة 
جبن صلب جدا 

تحميض خارج الخلايا 
عناصر غير كرموسومية 
مواد قابلة للاستخلص 
ETE‏ 

استخلاص 

استخلاص بنجر سکري بالانتشار 
ينه متطرفة 

متطرفات 


اغذية مركبة 
مرض فابري 

۴اکتین - 

ريع المصنع 

هوائيات اختيارية 

لاهوائيات اختيارية 

فحص بكتريا القولون البرازية 


ارتفاع الكولسترول العائلي 
مسح عاتلي 

مثلجات مجسمة الاشكال 
مراوح 

وصمة استرن غير المباشرة 
زبد ألريف 

رئة الفلاح 

فسنجون 
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exosporium 

exotic flavors 

exotic habitat 

exotic products 

expeller 

expiry date 

expressed sequence tags 
expression 

expression vectors 

extenders 

extensively hydrolyzed formula 
extensively hydrolyzed formula 
extra digestive food allergy 
extra hard cheese 

extracellular acidification 
extrachromosomal elements 
extractable substances 
extractants 

extraction 

extraction beet sugar by diffusion 
extreme habitat 

extremophiles 

extrusion coating 

extrusion laminating 

extrution 


fabricated foods 

Fabry’ s disease 

F-actin 

factory overrun 
facultative aerobes 
facultative anaerobes 
faecal coliform test 
falafel burger anaphylaxis 
falling — film evaporator 
falloda sweet 

familial hypercholesterolemia 
family survey 

fancy ice cream 

fans 

far eastern blot 

farm butter 

farmer’s lung 

fassanjune 


ازدهار الدهن 

اختبار بارد للدهن 

لون الدهن 

نقطة تصلب الدهن 
تزكية الدهون 

عودة النكهة المتزنخة للدهن 
تحلل الدهن مائيا 

نقطة انصهار الدهن 
محاكيات الدهون 

تعدد الاشكال البلورية للدهن 
مجهريات منتجة للدهون 
تنقية الدهن 

تكرير الدهن 

معامل انكسار الدهن 
بدائل الدهون 

انفصال الدهن 

تركيد الدهون 

نقطة انزلاق الدهن 

فصم الدهون 

خزن الدهن 

نقطة تعكر الدهون 
لزوجة الدهن 

استخلاص الدهون اليا 
تمدد الدهون الانصهاري 


مطاوعة الدهون 
تلدين الدهون 
كوثرة الدهرن 
استخلاص الدهون بالمذيبات 
تكييف الدهون 


تقطير الحوامض الدهنية التجزيئي 
تقطير الحوامض الدهنية البخاري 
احماض دهنية 

حوامض دهنية 

تخليق الأحماض الدهنية الحيوي 
متماتلات الاحماض الدهنية 
كحولات دهنية 

اصفرار السمك الدهنى 

کبد دهني : 

داء البقول 


647 


fastidious microorganisms 


fat producing microorganisms 


fats mechanical extraction 


fatty acids fractional distillation 
fatty acids steam distillation 


fat 

fat bleaching 

fat blockers 

fat blooming 

fat cold test 

fat color 

fat congeal point 
fat deodorization 
fat flavor reversion 
fat hydrolysis 

fat melting point 
fat mimetics 

fat polymorphism 


fat purification 
fat refining 

fat refractive index 
fat replacers 

fat separation 

fat settling 

fat slipping point 
fat splitting 

fat storage 

fat turbidity point 
fat viscosity 
fatosh 


fats melting dilation 
fats plasticity 

fats plasticizing 

fats polymerization 
ıts solvent extraction 
fats tempering 


fatty acids 

fatty acids 

fatty acids biosynthesis 
fatty acids isomers 
fatty alcohols 

fatty fish yellowing 
fatty liver 

favisim 


نعسیىی 

مزارع التغذية المتقطعة 
مضافات علفية 

خنناسية للشهار. 

زيت حبة الحلوة العطري 
تفاعل فنتون 


0 


حمر 

عة التخمر 

انتاجية التخمر 

فحص التخمر 
تخمرات 

منتجات الألبان المخمرة 
صاص السمك المتخمر 
سايلج السماك المتخمر 
صوصج مخمر 

مخمر 

فریتین 

حامض الفيريوليك 
جبن فتا 

حمی 

کرتون مقوی 
بروتينات ليفية 
فطريات الحقل 
حساسية للتين 

تكوين الخيوط 

مالئات 

مواد مالئة 

خمائر غشائية 

مرشح 

امراض التلوث البرازي 
ريع نهائي ( زبد ) 
نقطة الاشتعال 
مصلبات 

مواد مقوية 

تفاعلات الرتبة الاولى 
تركيب وزني للاسماك 
البومين السمك 
خساسبة للشماف 

تلون الاسماك والقشريات 
تسمم ببكتريا الاسماك 
كرات السمك 
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favism 

feathering 

fed - batch cultures 
feed additives 

fennel allergy 

fennel essential oil 
Fenton reaction 
fenugreek allergy 
fermentation 
fermentation capacity 
fermentation productivity 
fermentation test 
fermentations 
fermented dairy products 
fermented fish sauces 
fermented fish silage 
fermented sausage 
fermentor 

ferritin 

ferulic acid 

feta cheese 

fever 

fiberboard 

fibrous proteins 

field fungi 

fig allergy 
filamentation 

fillers 

fillers 

film yeasts 

filmjolk 

filter 

filth diseases 

final overrum ( butter) 
fire point 

firming agents 
firming agents 

first- order reactions 
fish weight composition 
fish albumin 

fish allergy 


fish and shellfish discoloration 


fish bacteria poisoning 
fish balls 


تجمید مزدوج للأسماك 
تمليح السمك الجاف 
شرائح سمكية 

تجميد الاسماك 

تجميد طبيعي للاسماك 
تشقق لحوم الاسماك 
جلاتين السمك 

صمغ السمك 

صبغات اللحوم والأسماك 
تداول الاسماك 

تصنيع جلود السمك 
لبيدات الاسماك 
متخات اساك ٠‏ محال 
مثروم السمك 

تمليح السمك المختلط 
رطوبة الاسماك 

هيكل السمكة العضلى 
زيت السمك 1 
مركز بروتين السمك 
بروتينات السمك 
تجميد الاسماك السريع 
تيبس رمي للسمك 
تمليح الاسماك 

صلصة السمك 
صوصج الاسماك 
سايلج السماك 

تدخين الاسماك 

تمليح السمك متبل 
تبريد السمك الفائق 
ديدان السمك 

احتكاك التوصيلات 
مضوائية اللهب والامتصاص الذري 
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fish buckling 

fish canning 

fish chilling 

fish concentrate 

fish contamination 

fish crisp 

fish cutlets 

fish double freezin 

fish dry salting 

fish fillets 

fish freezing 

fish freezing by natural frost 
fish gaping 

fish gelatin 

fish glue 

fish hand meat pigments 
fish handling 

fish leather manufacture 
fish lipids 

fish marinades 

fish meal 

fish mince 

fish mixed salting 

fish moisture 

fish muscular system 
fish oil 

fish oils manufacture 
fish products 

fish protein concentrate 
fish proteins 

fish quick freezing 

fish rigor mortis 

fish salting 

fish sauce 

fish sausage 

fish silage 

fish smoking 

fish spiced salting 

fish super chilling 

fish tapeworm 

fittings friction 

flame photometry and atomic 
absorption 

flame sterilizer 

flash point 


نكهة باهتة 

حموضة باهتة 

مبادل حراري مسطح 
فلافانون 

فلافين ادتين شات الذيو لير تة 


مواد التعبثة المرنة 
غطاء قابل للنشتی 
ناقلات ذوات عوارض 
سدادة تاجية سهلة النزع 
انتفاخ ارتدادي 

عوامل معومة 

ملبدات 

عوامل مأبدة 

تلبد 

لبد 

تعویم 

غسل بالطفو 

صمام عكس جريان السائل 
مجمدة ذات الأرضية المسالة 
احتكاك الموائع 

تالق 

تسمم بالفلورید 

ايض الفلور 

تسمم بالفلور 

تسمم فلوريدي 

مكنون الدفق 

دراسة الدفق 
ا 
مجسات الرغوة 

نظرية الرغوة 

معالجة ار عة 

TET 

نسجة رغوية 

خمائر غلفت 
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flat flavor 

flat sour 

flat surface heat exchange 
flavanone 


flavin adenine dinucleotide (FAD) 


flavonoids 

flavor enhancer 
flavored yoghurt 
flavored butter 
flavored condensed milk 
flavoskyrin 

flavour 

flavoured milk 
flaxseeds 

flexible packaging materials 
flex-off lid 

flight conveyors 

flip —- off crown cap 
flipper swelling 
floating agents 
flocculants 
flocculating agents 
flocculation 

flocs 

flora 

flotation 

flotation washing 
flow diversion valve 
fluidized bed freezers 
fluids friction 
fluorescence 
fluoride poisoning 
fluorine metabolism 
fluorosis 

fluorosis 

fluxome 

fluxomics 

foam mat dryer 
foam probes 

foam theory 

foam treatment 
foaming capacity 
foamy texture 
fodder yeasts 


حوامض الاغذية 
مضافات غذائية 

حساسية للمضافات الغذائية 
ثبوت المحسسات الغذائية 
عوامل مضخمة للحساسية الغذائية 
صداع الحساسية الغذائية 
فحوص الحساسية الغذائية 
تحمل الحساسية الغذائية 
اأمينات الاغذية 

فحوص الآغذية الكيموحيوية 
علم تقنية الأغذية الحيوية 
امراض منقولة بالاغذية 
تعليب الغذاء 

سلاسل غذائية 

ملونات الاغذية 

انتاج الملونات الغذائية 
حساسية للملونات الغذائية 
اكمال الغذاء 

تبرید الغذاء 

تراث الاغذية 

تدهور الغذاء 

تجفيف الغذاء 

اغناء الاغذية 

بدعة غذائية 

مغالطة غذائية 

نكهة الاغذية 

فعالية الاغذية 

دراسة الغذاء الجينومية 
RS OEE‏ 
مخاطر غذائية 

صداع نصفي غذائي 
عدوى غذائية 

غذاء متناول 

عدم تحمل الغذاء 

تشعیع الغذاء 
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fogging 

folacin 

folic acid 

food 

food energy values 

food acids 

food additives 

food additives allergy 

food allergen 

food allergens stability 
food allergy augmentation factors 
food allergy headache 

food allergy tests 

food allergy tolerance 

food amines 

food biochemical examinations 
food biotechnology 

food borne diseases 

food canning 

food chains 

food colorants 

food colorants production 
food coloring agents allergy 
food complementation 
food contaminant 

food cooling 

food cultism 

food deterioration 

food dryin 

food enrichment 

food faddism 

food fallacy 

food flavor 

food for specified health use 
food functionality 

food genomics 

food grade microorganisms 
food hazards 

food hemicrania 

food hydrolysate formulas 
food infection 

food intake 

food intolerance 

food irradiation 


حديد معامل الاغذية 

تسمم غذائي 

حفظ الغذاء 

حفظ الغذاء بالتشعيع 

شعوذة غذائية 

ترمیم الأغذية 

سلامة الغذاء 

امن غذائی 

مثبتات الغذاء 

عتق الطعام 

تجفيف الاغذية الشمسى 

تدعيم الغذاء ٠‏ 

تجهيز غذائي 

انظمة تجهيز الغذاء 

حظر الأغذية 

اشتباك غذائي 

اضطرابات الحساسية الغذائية النفسية والعقلية 
عدو ى البكتريا المحمولة بالغذاء 
اعتلال التهاب القولون الغذائي 


حساسية الأغذية 
تبريد الأغذية 
تلوث الاغذية 
تجميد الأغذية 
تصنيع الأغذية 
تقنية طبع القدم 
بوغ أول 

حامض الفورميك 
E‏ 
فوزمید 

فوریر 
بلورة تجزيئية للحوامض الدهنية 


طفرة هشة 
فرابية 


حامض دهني حر 
ترحيل كهربائي ذي الحدود المتحركة الحرة 


حرقه التجميد 
ترکیز بالتجمید 
مجفد 
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Food plant iron 

food plants aeration 
food poisoning 

food preservation 

food preservation by radiation 
food quackery 

food restoration 

food sanitation 

food security 

food stabilizers 

food staling 

food sun drying 

food supplementation 
food supply 

food supply systems 
food taboo 

food web 

food allergy psycho-neuro disorders 
foodborne infection 
food-protein induced enterocolitis 
syndrome 

foods allergy 

foods chilling 

foods contamination 
foods freezing 

foods processing 

foot and mouth disease 
foot printing technique 
forespore 

formic acid 

forming 

fortified wine 

fosmid 

fouling 

Fourier equation 
fractional crystallization of fatty 
acids 

fragile mutant 

frappe 

free fatty acid 

free moving boundary 
electrophoresis 

freeze burn 

freeze concentration 
freeze-dryer 


حليب مكثف مجمد قليل اللاكتوز 
بادیء مجمد 

فرکتان 

فرکتوزان 

فرکتوز 

تراكم الفركتوز في الدم 

مثلجات بالفواكه 

مثلجات سلطة الفواكه 

حساسية للتثمار 

مخلل الفو اكه والخضر 

قلي 
فیوکوز 


عامل الامتلاءِ 

حامض الفيوماريك 
اغذية فعالة 

دراسة الجينوم الفعالة 
بروتينات الحليب الفعالة 
ببتيدات فعالة 

فطریات 

فطريات ناقصة 
فرسیلارین 

فیورانوز 

زيت الكحول 

نواتج نكهة 

حرارة الانصهار 
حرارة الانصهار الكامنة 
أغذية المستقبل 


بروتینات 6 
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freezing burn 

freezing point 

French ice cream 
fresh cheese 
freshwater fish 

Fritz continuous process 
Frohlich's syndrome 
front 

frontal analysis 
frosted malted milk 
frozen condensed milk 
frozen low lactose condensed milk 
frozen starter 

fructan 

fructosan 

fructose 

fructosemia 

fruit ice cream 

fruit salad ice cream 
fruits allergy 

fruits and vegetables pickle 
frying 

fucose 

fucoxanthin 

ful 

ful madamis 

fullness factor 

fumaric acid 
functional foods 
functional genomics 
functional milk proteins 
functional peptides 
fungal biotechnology 
fungi 

fungi imperfecti 
furcellarin 

fusanose 

fusel oil 

fusel products 

fusion heat 

fusion latent heat 
future foods 


G proteins 


تراكم الكالاكتوز في الدم 
رقم غالوب 

حذف گاما 

کلوبیولین کاما 

داء الميزاب 

2 

حساسية للثوم 

نكهة الثوم 

كروماتوكرافي الغاز- السائل 
كروماتوكرافي الغاز- الصلب 
امتصاص الغاز 

تكوين الغازات 

تعقيم ببلازما الغاز 

قدرة النفش 

کاسترین 

التهاب المعدة 

رکس معدي مرئي 
حساسية الامعاء والمعدة 
عبوة الذوّاقة 

تغذبة معان 

مرض کوشر 

کک 

ترحيل کهربائي هلامي 
کروماتوکرافي الهلام 
جلاتین 

مثلجات مكعبات الجيلاتين 
سكر الجلاتين 


ھ 


صمغ الكيلان 

رقائق الجين 

تعبير الجين 

مدفع الجينات 

تقنية الاطاحة بالجين 
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gaûda 

G-actin 
galactans 
galactitol 
galactobiose 
galactosamine 
galactose 
galactose metabolism 
galactosemia 
galactosemia 
Gallup number 
gamma deletion 
gamma globulin 
gargoylism 
garlic 

garlic allergy 
garlic flavor 


gas — liquid chromatography 
gas - solid chromatography 


gas absorption 

gas formation 

gas plasma sterilization 
gassing power 

gassy fermentation 
gastric tetany 

gastrin 

gastritis 
gastroesophageal reflux 
gastrointestinal allergy 
gastronome container 
gastrostomy 
Gaucher’s disease 
gdooad 

gel electrophoresis 
gel chromatography 
gelatin 

gelatin cube ice cream 
gelatin sugar 

gelation 

gellan gum 

gene chips 

gene expression 

gene gun 


gene knockout technology 


وقت الجيل 

FTE EES TERS 
هندسة وراثية‎ 

تاکل وراثي 

واسمة وراثية 

تلوٿ وراثي 

فحوص الاغذية المهندسة وراشا 
أغذية مهندسة وراتيا 

أعلاف محورة وراتيا 

أغذية محورة وراثا 

أحياء محورة وراثيا 


جينوم 

تربية وتحسين الجينوم 
تحديد تواليات الجينوم 
مركبات سامة وراثية 
طراز وراثي 
جنتیانوز 

جنتیوبایوز 

لسان جغرافي 

اكل التراب 

زيت الجيرانيوم العطري 
مصباح مبيد للجراثيم 
غداء 


صمغ غاتي 


زيت الزنجبيل العطري 
جنجرول 

التهاب اللثة 

کلابریدین 

ورق زجاجي 

تزجیج 

كلايادورفین 
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gene library 

gene silencing 

gene therapy 

generalized transduction 
generation time 
generation time 

genetic engineered food allergy 
genetic engineering 
genetic erosion 

genetic marker 

genetic pollution 
genetically engineered food tests 
genetically engineered foods 
genetically modified feeds 
genetically modified foods 
genetically modified organisms 
(GMOS) 

genome 

genome breeding 

genome sequencing 
genotoxic compounds 
genotype 

gentianose 

gentiobiose 

geographic tongue 
geophagia 

geranium essential oil 
germicidal lamp 

ghada’a 

ghatti gum 

ghee 

ghrelin 

gibna bayda cheese 
gigantism 

gin 

ginger 

ginger essential oil 
gingerol 

gingivitis 

glabridin 

glassine paper 

glazing 

gliadorphin 

gliovictin 


دورة الكلوكوز - الانين 
تأثير الكلوكوز 

ایض الکلوکوز 

ڪلوکوز احادي الماء 
شراب الكلوکوز 

عامل تخل اکر گزر 
اختبار تحمل الكلوكوز 
کلوکوسید 
کلوکوزانولات 
کلوکوسیل کالاکتوز 
کلوکوسیل کلوکوز امین 
ربط شريطي 

حامض الكلوتاميك 
کلوتاثیون 

حساسية للكلوتين 

اعتلال الكلوتين المعوي 
اكسورفينات الكلوتين 
غذاء خالي من الكلوتين 
خساسية الجهاز المضمي للكلوتن 
غذاء خالي من الكلوتين والكازين 
مورفينات الكلوتين 


مكوك فوسفات الكلسيرول 
e: x <‏ 

قلويدات كلايكولية 

تقنية السكريات الحيوية 
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globular proteins 
globulins 

glossitis 

glucagel 

glucagon 

glucan 

glucitol 

glucogenesis 
gluconeogenesis 
glucoraphanin 
glucosamine 

glucosan 

glucose 

glucose — alanine cycle 
glucose effect 

glucose metabolism 
glucose monohydrate 
glucose syrup 

glucose tolerance factor 
glucose tolerance test 
glucoside 
glucosinolates 
glucosyl galactose 
glucosyl gucosamine 
glue - strip bonding 
glutamic acid 
glutathion 

gluten allergy 

gluten enterophathy 
gluten exorphines 
gluten free diet 

gluten sensitive enteropath 
gluten-free, casein-free diet 
gluteomorphins 
glutose 

glycemia 

glycemic index 
glycemic load 

glycerol 

glycerol phosphate shuttle 
glycine 

glycinin 
glycoalkaloides 
glycobiotechnology 


امراض خزن الكلايكوجين 
تكوين الكلایكوجين 
تحلل الكلايكوجين 
دهون سكرية 

تحلل الكلوكوز 
کلایکون 

بروتينات سكرية 
کلایکوز امینوکلایکان 
کلایکوسیدات 

آصرة كلايكوسيدية 
کلوکوز الادرار 
کلایکوسیل أمین 
حامض الكليسيرازيك 
دورة کلایوکسلیت 
خمتاة حلفت الماع 
دراق 

رز ذهبي 

درجة لحوم جيدة 
انیا ین الور 
جبن کودا 

داء النقرس 

حليب خام درجة اولى 
حليب خام درجة ثانية 
درجة انتخاب 

درجة قاطع او معلب 
درجة لحوم تجارية 
درجة قياسية(لحوم) 
طف متدرج 

تقنية الطبق المتدرج 
تدریج 

غرانیتا 

کرانیولوز 

نكهة فاكهة الكريب 
سكر العنب 

اة لا عتات 
هريس العنب 

مواد مآمونة عموماً 
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glycogen 


glycogen storage diseases 


glycogenesis 
glycogenolysis 
glycolipids 
glycolysis 

glycone 
glycoproteins 
glycosaminoglycan 
glycosides 
glycosidic bond 
glycosuria 
glycosylamine 
glycyrrhizic acid 
glyoxylate cycle 
goat s milk allergy 
goiter 

golden rice 

good grade meats 
goose egg allergy 
gouda cheese 

gout 

grade A raw milk 
grade B raw milk 
grade cull 

grade cutter or canner 
grade meats commercial 
grade standard (meats) 
gradient elution 
gradient plate technique 
grading 

granite 

granulose 

grape fruit flavor 
grape sugar 

grapes allergy 
grapes must 

GRAS 

gratuitous proteins 
Grave's disease 
gravitational stress 
gravity 

Gray (Gy) 

grazing food chains 


شذوذ العد بالاطباق 
جبن في بداية التسوية 
نکتز تا خض ر ا 
حساسية للباقلاء الخضراء 
مخصبات خضر 
بروتین آخضر متفلور 
اغذية سليمة 

مخلل الزيتون الاخضر 
حساسية للفلفل الاخضر 
بترول أخضر 

نباتات سليمة 

شاي اخضر 

تقنية خضر اء 

شوي 


ê 


سحقی 

طاقة كلية 

قيمة البروتين الصافي 
ماد ساس [ 
منحنى النمو 

هورمون النمو 

معدل النمو 

حاصل النمو 

صمغ الغواياك 
کوانوسین 

صمغ الكوار 

جوارانا 

صمغ عربي 

حساسية للصمغ العربي 
صمغية 

اصماغ 

متلازمة التعرق التذدوقي 


مستلمات الهيدروجين 
واهبات الهيدروجين 


H 
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great plate count anomaly 
green cheese 

green bacteria 

green bean allergy 
green fertilizers 

green fluorescent protein 
green foods 

green olive pickle 
green pepper allergy 
green petrol 

green plants 

green tea 

green technology 
grilling 

grinding 

gross energy 

gross protein value 
ground substance 
growth curve 

growth hormone (GBH) 
growth rate 

growth yield 

guaic gum 

guanosine 

guar gum 

guarana 

gum Arabic 

gum arabic allergy 
gumminess 

gums 

gustatory sweating syndrome 


H - acceptors 

H - donors 

hab 

habeett 

habiyia 

hakeen 

halawat aljezar 
halawat altamer 
half and half cream 
halkum 
halloumi cheese 
halogenosugars 


لفات الملوحة 
بكتريا الفة الملوحة 


شع خر رة 
مبادل حراري 

نفاذ الحرارة 

برو تات الصدمة الكرارية 
استخانة للصدمة الحر از نة 
تعقيم حراري 

انتقال حراري 

تجفيف بالهواء المسخن 
معادن ثقيلة 

هیلیوتروبین 

هلفیلا 

حديد هيمي 

ملزن دموي 

انضافت السلرز 

تراكم الحديد الصبغي 
انحلال خلايا الدم الحمر 
فقر دم تحللي 

فقر دم نزفي 

فقر الدم النزفي 
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halophiles 
halophilic bacteria 
halotolerant organisms 
halwa 

halwat al-khuder 
halwat altimman 
ham 

hamga 

hamid helo 

hamid shaligam 
hammer mill 
haploids 

hapten 

hard cheese 

hard cheese 

hard swell 

hardda 

hardness 

hareesah 

hawan 

Hayflic limit 
hazelnut allergy 
head space 

health foods 

heat capacity 

heat exchangers 
heat penetration 
heat shock proteins 
heat shock response 
heat sterilization 
heat transfer 
heated air drying 
heavy metals 
heliotropin 
helvella 

heme iron 
hemgglutinin 
hemicellulose 
hemochromatosis 
hemoglobin 
hemolysis 
hemolytic anemia 
hemorra 
hemorrhagic anemia 


أعادة ترتيب هينز 

بروتينات دهنية عالية الكثافة 

سمك عالى الدهن 

شراب الذرة عال الفركتوز 

شراب الكلوكوز عال الفركتوز 
اوساط مركزة 

لبا عالي التمنيع 

شراب عالي المالتوز 

اغذية عالية الكثافة تغذوياً 
كروماتوكرافي السائل العالي الضغط 


عمر النوعية العالية 
تقنية متطورة 
بسترة سريعة 
مبستر سریع 


اجهاد درجة الحرارة العالية 
زيوت الصويا عالية الأولييك 
هستامین 

تسمم بالهستامین 

فحص انطلاق الهستامين 


هوموسستين الإدرار 
وجود شبيه السستين في الادرار 
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hemosiderin 
hemosiderosis 

hen's egg allergy 

heparin 

hepta chloro 

hepta chloro epoxide 
heptoses 

herring allergy 
heteroduplex 
heterofermentation 
heterogeneous proteins 
heterogenicity 
heterotrophs 

heterotrophy 

hexahydric alcohols 
hexosans 

hexuronic acid 

Heynes rearrangement 
high density lipoproteins 
high fat fish 

high fructose corn syrup 
high fructose glucose syrup 
high gravity media 

high immunized colostrum 
high maltose syrup 

high nutrient density foods 
high pressure liquid chromatography 
high quality life 

high technology 

high temperature short time (HTST) 
high temperature short time pasteurizer 
(HTSD 

high temperature stress 
high-oleic soya bean oils 
histamine 

histamine poisioning 
histamine release test 
histidine 

histones 

hnanii 

homocystinuria 
homocystinuria 
homofermentation 
homogenization 
homogenized milk 


سكريات متعددة متجانسة تركيبية 
EK‏ 


نقل الجين الاققي 

مرشح صفيحي أفقي 
طلي بالغمر الساخن 
اختبار هوتس 

هرمون النمو البشري 
عوامل حامية في حليب الانسان 
ساحبات الرطوبة 
هيومن 

مناعة خلطة 
هیومیولون 

جوع 

مركز الجوع 

معاملات معتدلة 

اعتلال هرلر 

حامض الهيالوبايورونيك 
حامض الهيالورونيك 


خ 


تهجين 

حامض الهيدروكلوريك 

غرويات مائية 

آصرة هيدروجينية 

انتفاخ هيدروجيني 

هدرجة 

تزنخ التحلل المائي 

كروماتوكرافي التداخلات الكارهة للماء 


معقم هيدروستاتيکي 

دليل الهيدروكسي برولین 

فرط تناول الغذاء 

هاکتروبین 

فرط الحقوخنة 

حوامض أمينية في الدم 

فرط المواد النتروجينية الشديد في الإدرار 
فرط صبغة بلبيروبين الدم 

فرط کالسيوم الدم 
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homogenizer 
homogenous proteins 
homopolysaccharides 
homos bitiheneh 
homoserine 
homoserine 

honey 

honey allergy 

Hooken body 

hops 

horizontal gene transfer 
horizontal plate filter 
hot dipping coating 
Hotis test 

human growth hormone 


human milk protective factors 


humectants 

humin 

humoral immunity 
humulone 

hunger 

hunger center 
hurdle treatments 
Hurler's syndrome 
hyalobiouronic acid 
hyaluronic acid 
hybridization 
hydrochloric acid 
hydrocolloids 
hydrogen bond 
hydrogen swell 
hydrogenation 
hydrolytic rancidity 
hydrophobic interaction 
chromatography 
hydrostatic sterilizer 
hydroxy proline index 
hyerphagia 
hygetropin 
hyperacidity 
hyperaminocidemia 
hyperazoturia 
hyperbilirubinemia 
hypercalcemia 


فرط کال رار 

فرط تنائي وكسيد الكربون 
فرط کلور الدم 

فرط حامض الهيدروكلوريك 
فرط کولسترول الدم 

فرط كولسترول الصفراء 
فرط إفراز الصفراء 

فرط إفراز المعدة 

فرط الإدرار 

فرط التقيؤ 

فرط ابينفرين الدم 

فرط سکر الد 

فرط کلوکوز الدم 

فرط سكر الإدرار 

متلازمة أرتفاع الكلوبيولين المناعي ابسلون 


فرط الأنسولين 

فرط كيتون الإدرار 
فرط دهون الدم 

فرط البروتينات الدهنية في الدم 
تكدس الدهون 

فرط التغذية 

ظروف فرط التهوية 
زيادة إفراز جار الدرقية 
فرط فوسفات الدم 

فرط فوسفات الإدرار 
سمنة زيادة عدد الخلايا 
فرط بروتين الدم 

فرط بروتين الإدرار 

فرط اللعاب 

انواع الحساسية 
منتجات المذيبات الفائقة 
فرط کبریتات الدم 
ارتفاع ضغط الدم 

آلفات الحرارة العالية 
فرط نشاط الغدة الدرقية 
محلول مفرط التوتر 


فرط حامض يوريك الدم 
زيادة التنفس 

فرط العيوشية 

تسمم بفیتامین ۸ 

تسمم بفیتامین ([ 


662 


hypercalciuria 
hypercapnia 
hyperchloremia 
hyperchlorhydria 
hypercholesterolemia 
hypercholesterolia 
hypercholia 
hyperchylia 
hyperdiuresis 
hyperemesis 
hyperepinephrinemia 
hyperglycemia 
hyperglycosemia 
hyperglycosuria 


hyperimmunoglobulinemia IgE 


syndrome 
hyperinsulinism 
hyperkalemia 
hyperketonuria 
hyperlipemia 
hyperlipoproteinemia 
hyperliposis 
hypernatremia 
hypernutrition 
hyperoxic conditions 
hyperparathyroidism 
hyperphosphatemia 
hyperphosphaturia 
hyperplastic obesity 
hyperproteinemia 
hyperproteinuria 
hypersalivation 
hypersensitivity types 
hyper-solvent producers 
hypersulfatemia 
hypertension 
hyperthermophiles 
hyperthyroidism 
hypertonic solution 
hypertrophic obesity 
hyperuricemia 
hyperventilation 
hyperviability 
hypervitaminosis A 
hypervitaminosis D 


توليفات منخفضة المحسسات 
نقص يوريا الإدرار 

نقص كلور الدم 

نقص حامض المعدة 
نقص کولسترول الدم 

فقر الدم الشاحب 

نقص إفراز عصیير المعدة 
نقص نحاس الدم 

نقص إفراز الابنفرين 
نقص إحساس التذوق 
انخفاض سكر الدم 

صدمة انخفاض السكر 
انخفاض انحلال الكلايكوجين 
نقص إفراز الأنسولين 
نقص البوتاسيوم 

نقص الدهون 

صدمة التنافذ الواطئ 
انخفاض الهضم 

نقص إفراز الببسين 

نقص الفوسفات 

انخفاض البوتاسيوم 

نقص بروتين الدم 
انخفاض البروتينات 
نقص إفراز اللعاب 

خفض التحسس 

انخفاض حاسة الشم 
نقص الاستحلاب 


ببتيدات البيض المخفضة لضغط الدم 


مات م اح اا 
محلول واطىء التوتر 

نقص الإدرار 

انخفاض حامض يوريك الادرار 
هایبوز انين 

ظروف نقص الاوكسجين 
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hypervitaminosis K 
hypha 

hypoacidity 
hypoallergenic diet 
hypoallergenic formulas 
hypoallergenic formulas 
hypoazoturia 
hypocalcemia 
hypocapnia 
hypochloremic alkalosis 
hypochlorhydria 
hypocholesterolemia 
hypochromic anemia 
hypochylia 
hypocupremia 
hypoepinephria 
hypogeusia 
hypoglycemia 
hypoglycemic shock 
hypoglycogenolysis 
hypoinsulinism 
hypokalemia 
hypoliposis 
hyponatremia 
hypoosmotic shock 
hypopepsia 
hypopepsinia 
hypophosphatemia 
hypopotassemia 
hypoproteinemia 
hypoproteinosis 
hyposalemia 
hyposalivation 
hyposensitization 
hyposmia 
hyposteatolysis 
hypotensive egg peptides 
hypotensive peptides 
hypotonic solution 
hypouresis 
hypouricuria 
hypoxanthine 
hypoxic conditions 


بكتريا البلورات الثلجية 
مثلج قشطي 

نكهة المثلجات الحامضية 
نكهة المثلجات المرة 
الوان المثلجات القشطية 
نكهة المتلجات المطبوخة 
قوام المثلجات المتفتت 
قوام المتلجات العجيني 
مستحلب المتلجات القشطية 
نسجة المثلجات القشرية 
نسجة المثلجات الزغبية 
قوام المثلجات الرغوي 
نسجة المثلجات الرغوية 
مجمد المثلجات القشطية 
تجميد المتلجات القشطية 
قوام المثلجات الصمغي 
تصلب المثلجات القشطية 
صدمة مثلجات حرارية 
قوام المثلجات الثقيل 
محسن المثلجات القشطية 
غشاء فقاعة المثلجات 


شطيرة المتلجات 

نسجة المثلجات القشطة الرملية 
انكماش المتلجات القشطية 
نسجة المثلجات الوفرية 

قوام المثلجات المترطب 
أصابع المثلجات القشطية المركبة 
نسجة المثلجات الاسفنجية 
مثلجات حليبية 

قشرة المثلجات 

شاي مع 

رشح المثلجات المائية 

نواتج الايض الثانوي 

طور الإنتاج 
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ice - nucleation bacteria 
ice cream 

ice cream acid flavor 
ice cream bitter flavor 
ice cream colours 

ice cream cooked flavor 
ice cream crumbly body 
ice cream doughy body 
ice cream emulsifier 

ice cream flaky texture 
ice cream fluffy texture 
ice cream foamy body 
ice cream foamy texture 
ice cream freezer 

ice cream freezing 

ice cream gummy body 
ice cream hardening 

ice cream heat shock 
ice cream heavy body 
ice cream improver 

ice cream lamella 

ice cream mix 

ice cream mix aging 

ice cream mix pasteurization 
ice cream mousse 

ice cream nutritive value 
ice cream overrun 

ice cream pudding 

ice cream salty taste 

ice cream sandiness 

ice cream sandwich 

ice cream sandy texture 
ice cream shrinkage 

ice cream snowy texture 
ice cream soggy body 
ice cream splits 

ice cream spongy texture 
ice cream whipping ability 
ice milk 

ice surface crust 

iced tea 

ices bleeding 

idiolites 

idiophase 


شدة الحساسية الآنية 
حساسية غذائية آنية 


مجمدة الغمر 

استجابة مناعية 

E 

طرائق كيميائية مناعية 
متمم مناعي 


ترحيل کهربائي مناعي 
بروتينات الغذاء المثيرة للمناعة 
کلوبیولین مناعي × 
کلوبيولين مناعي الفا 
کلوبیولین مناعي دلتا 
کلوبیولین مناعي - ابسلون 
کلوبیولین مناعي کاما 
كلوبيولينات مناعية 
مساعدات مناعية 

علم المناعة 

فصل مغناطيسي مناعي 
ببتيدات مناعية 

مولد التحمل المناعي 
فحوص 1M ¥1٤‏ 
دراسات في السيليكون 
اخطاء الايض الولادية 
عدم التوافق 

حاضنة 

بع هني 

مجهریات دالة 

عبوة الخدمة الفردية 
فیح ردي 

اختبار الاندول 

نموذج التوافق المستحث 
حاث 


حل 
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IgY antibodies 
Iimpets allergy 
imitated ice cream 
imitated vanilla 
imitation chocolate 
imitation foods 
imitation meat 
imitation milk 


immediate — type hypersensitivity 


immediate food allergy 
immersion freezers 
immune response 
immunity 
immunochemical methods 
immunocomplement 
immunoelectrophoresis 
immunogenic food proteins 
immunoglobulin M 
immunoglobulin alpha 
immunoglobulin delta 
immunoglobulin epsilon 
immunoglobulin gamma 
immunoglobulins 
immunological aids 
immunology 
immunomagnetic separation 
immunopeptides 
immunotherapy 
immunotolerogen 

IMVIC tests 

in silico studies 

inborn errors of metabolism 
incompatibility 

incubator 

indian gum 

indicator microorganisms 
individual servings container 
individual survey 

indole test 

induced fit model 

induced mutation 

inducer 

inducible gene 

induction 


ملوثاتصناعية 
علم الاحياء المجهرية الصناعي 
تسمم وشيقي للرضع 
اغذية الرضع 
جره معي 
حاملات المعلومات 
طيف الاشعة تحت الحمراء 
هرس بالنقع 
امراض الايض المتوارثة 
مثبطات 
املاح مثبطة 
تشکیل بالحقن 
مثبطات انتقال الحبر 
اين وسین 5- احادي فوسفات 
حامض الانوزينيك 
اينوسيتول 
نواقل الغرس 
تثبيط الانزيم بالغرس 
نكهة الزبد الضعيفة 
شاي جاهز 
خميرة فورية 
فورية التحضير 
مقیاس انسترون 
جدران عازلة 
انسولین | 
داء السكري المعتمد على الأنسولين 


مؤشر الانسولين 
مقاومة الانسولين 
مفاعلات حيوية مدمجة 
عوامل مقحمة 


® 


حسر 
استرة بينية 
عوامل متداخلة 
ایض وسطي 
زو قات دة م ب الا 
نشا متت 
فاصل الانتساخ الداخلي 
وحدة فيتامين ۸ دولية 


وحدة فيتامين 0 دولية 
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industrial contaminants 
industrial foods 

industrial microbiology 

infant botulism 

infant foods 

infective dose (ID) 

information carriers 

infrared spectrum 

infusion mashing 

inherited metabolic disease 
inhibitors 

inhibitory salts 

injection molding 

ink transfer inhibitors 
inoculation 

inoculum 

inosine 5 monophosphate (5- IMP) 
inosinic acid 

inositol 

insertion Vectors 

insertional inactivation 

insipid butter flavor 

instant tea 

instant yeasts 

instantization 

Instron tester 

insulated walls 

insulin 

insulin dependent diabetes mellitus 
(IDDM) type1 

insulin index 

insulin resistance 

integrated bioreactors 
intercalating agents 
intercalation 

interestrification 

interfering agents 

intermediary metabolism 
intermediate density lipoproteins 
intermediate starch 

internal transcribed spacer 
international unit of vitamin A (IU- 
A) 

international unit of vitamin D (I[U- 
D) 


وحدة فيتامین ٤‏ دولية 


فلورا الامعاء 
تسمم بالذيفان 
فحص داخل الجلد 
تغذية وريدية 
وين 

ایولوبایوز 

انقلاب 


كروماتوكرافي التبادل الايوني 
ایونومرات 

ترحيل ايوني 

فقر دم نقص الحديد 
ايض الحديد 

عروق 

عشار 

غراء السمك 

مماثل الكلوكوز 
خلات متماثل أميل 
ایسودسموسین 

نقطة التعادل الكهربائي 
ايسوفلافانون 
ايزوفلافونات 
ايسوکلوكوز 
ايسوهیومیولون 
ایسوکستوز 
ایسولیوسین 
ايسومالتول 
ايسومالتوز 
ایسومالتوترایوز 
مماثلات 

ایسوبانوز 

متساوي التركیز 

ظز ادق النظائر المشعة 
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international unit of vitamin E (I[U- 


inversion butter- phase theory 


ion exchange chromatography 


E) 

intestinal flora 
intoxication 
intradermal test 
intravenous feeding 
intrinsic volume 
inulin 

inulobiose 
inversion 


invert liquid sugar 
invert sugar 
inverted repeat 
involuntary muscles 
iodine number 
iodine metabolism 
iodine value 
iodizing compounds 


lonomers 
ionophoresis 
iron deficiency anemia 
iron metabolism 
irook 

ishar 

isinglass 

iso glucose 
isoamy!l acetate 
isodesmocine 
isoelectric point - pI 
isoflavanone 
isoflavones 
isoglucose 
isohumulone 
isokestose 
isoleucine 
isomaltol 
isomaltose 
isomaltotriose 
isomers 
isopanose 
isotonic 

isotopic methods 


کامفیرول 

کاهي 

مرض بوتاسیوم الدم 
کامبوکو 

قمقام 

کابا - کازین 

کراون آشي 

صمغ الكارايا 

قطي 
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isracidin 
Italian — style ice cream 


jaji cheese 

jamna 

jasmine essential oil 
jawan 

jejunostomy 

jelly fungi 
Jerusalem artichokes 
Job's syndrome 
Joule (J) 

juiciness 


kabasa 
kaempferol 

kahi 

kaisi 

kaliemia 
kamaboko 
kamkam 

kapa (Kk) - casein 
karauan ashi 
karaya gum 
karish cheese 
katteeb 

kaub 

kawerma 

kefir 

kernicterus 
Keshan’`s disease 
kestose 

keto acids 
ketoacidosis 
ketogenesis 
ketogenic 
ketogenic acid 
ketone bodies 
ketonic rancidity 
ketose 

ketotifen 
khaded 
khanfaroosh 
khibeese 


مجفف أتوني 

كيلو قاعدة 

لزوجة حركية 

مرض الشعر المفتول 

متلازمة الشعر المفتول الفولاذي 
تشوه الأظافر 

كشك 

حساسية للكيوي 

طريقة كلداهل 

بكتريا الهيدروجين 

مقياس كفر اني -ميكالس لتبادل الغازات 
کوجیبایوز 

متلازمة کورساکوف 


مرض کواشیورکور 


لبن رائب 
بطاقة 

تعلیم 

تحضو ناقری 
لاکتوکانینات 

لاکتهدرین 

حامض اللاكتيك 

تخمر حامض اللاكتيك 
متباينات التخمر اللاكتيكي 
متجانسات التخمر اللاكتيكي 
لاکتنين 

لبن رائب مثلج 
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kiln dryer 

kilobase 

kinematic viscosity 
kinky hair disease 
kinky-steely hair syndrome 
kiolonychia 

kishk 

kiwi allergy 

Kjeldahl method 
Kluyver effect 
knallgas bacteria 
Kofranyi-Michaelis spirometer 
Kojibiose 

Korsakoffs syndrome 
koumiss 

kraft paper 

Kreb s cycle 

Kreis test 

kubba 

kubt almelak 

kufta alsulaimenyah 
kushari 
Kwashiorkor’s disease 


laban rayeb 

labaniyah 

label 

labeling 

laben nashif 

labial food test 

lablabe 

lacotkinins 

lactadherin 

lactation 

lactic acid 

lactic acid fermentation 
lactic heterofermentatives 
lactic homofermentatives 
lactinin 

lacto 


نباتي - لبني - بيضي lacto - ovo - vegetarian‏ 
لاكتوفيريسين lactoferricin B‏ 
لاکتوفیرین lactoferrin‏ 
لاکتوفیروکسینات lactoferroxins‏ 
لاکتولین lactollin‏ 
آلفات اللاكتات lactophilic microorganism‏ 
لاکتوز lactose‏ 
تبلور اللاكتوز lactose crystallization‏ 
تحلل اللاكتوز lactose hydrolysis‏ 
عدم تحمل اللاكتوز lactose intolerance‏ 
سوء هضم اللاكتوز lactose maldigestion‏ 
اكسدة اللاكتوز lactose oxidation‏ 
حل حراري للاکتوز lactose pyrolysis‏ 
إختزال اللاكتوز lactose reduction‏ 
ذوبان اللاكتوز lactose solubility‏ 
علاج لبني lactotherapy‏ 
نباتي لبني lactovegetarian‏ 
طور التلكؤ lag phase‏ 
لحوح lahoh‏ 
قانون لامبرت Lambert s law‏ 
لاميناران laminaran‏ 
لامینار اترایوز laminaratriose‏ 
لامینار ایبایوز laminaribiose‏ 
تصفیح lamination‏ 
مضادات حيوية لبنية lantibiotis‏ 
ارابینو - زایلانات L-arabino-D-xylans‏ 
| الخنزير lard fat‏ 
انتفاخ غازي متأخر late gas blowing‏ 
حرارة كامنة latent heat‏ 
نقل الجين الجانبي lateral gene transfer‏ 
حساسية لبن النباتي latex allergy‏ 
اعتلال العصارة النباتية والفواكه latex-fruit syndrome‏ 
مرض الجلبان lathyrism‏ 
اجبان امريكا اللاتينية البيضاء latin american white cheese‏ 
زيت الغار العطري laurel essential oil‏ 
زيت الخزامي العطري lavender essential oil‏ 
ليالي لبنان layali labnan‏ 
ليفودوبا L-DOPA‏ 
رصاص lead‏ 
تسمم بالرصاص lead poisoning‏ 
مركز بروتين الأوراق leaf protein concentrate‏ 
سمك لحمي lean fish‏ 
عوامل نافشة leavening agents‏ 
لسثين lecithin‏ 
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لیوسین 

انخفاض كلوكوز الدم المستحث بالليوسين 
لیکوانتوسیاندینات 

فحص انطلاق الهستامين من الكريات البيض 
فحص انطلاق لوكتر اينات الكريات البيضاء 
فحص تحلل الخلايا البيضاء للحساسية الغذائية 
طلوان 

ايض اللوكوترايينات 


زیت بذور الكتان 
زيادة دهون الدم 
مكنون الايضي الدهني 
اكسدة الدهون التفكيكية 
بروتين ناقل للدهون 
دهون 
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lectins 

leek allergy 

legume allergen 

lemon allergy 

lemon flavor 

lentil allergy 

lentil soup 

leptin 

less complete proteins 
lethal mutation 

lethal synthesis 

lettuce allergy 

leucine 

leucine-induced hypoglycemia 
leucoanthocyanidins 
leucocyte histamine release test 
leucocyte leuktriens release test 
leukocytic food allergy test 
leukoplakia 

leukotrienes metabolism 
leupeptin 

levan 

levulose 

lichenan 

lichens 

licorice 

lid stamping 

light 

light foods 

lignans 

lignin 

liming 

limiting amino acid 
limonin 

limonoids 

lindane 

linear metabolic pathway 
lining 

linseeds oil 

lipemia 

lipid metabolome 

lipid peroxidation 

lipid transfer protein 
lipids 


سكريات متعددة دهنية 
بروتينات دهنية 

ناقلات دهون 

لیبوفایتلین 

ٳدرار دهني 

طريقة عد وميض السائل 
سکر سائل 

امراض الليستريا 

کے ا 

لتموس 

حلیب لتموس 

فرضية القفل والمفتاح 
صمغ الخرنوب 

لوفاستاتین 

دهون قليلة السعرات 
سكريات واطئة السعرات 
لايبوبروتين واطيء الكثافة 
بروتينات دهنية واطئة الكثافة 
اغذية منخفضة الدهون 
حليب منخفض اللاكتوز 
بكتينات واطئة الميثوكسيل 
اغذية منخفضة الكثافة التغذوية 
کو ای الور 


م 


پیبدر 5 


درجة الحرارة إجهاد انخفاض 
د تحلية الحرارة ١‏ لأمنخفضة 
طريقة لوري 

مزيّت 

سدادة التثبيت 

لقیمات 

بریق 

لوناسین 

لوبیوز 

حساسة بذور الترمس 
داءِ الترمس 
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lipids 

lipids metabolism 
lipogenesis 

lipoic acid 

lipolysis 

lipolytic microorganisms 
lipooxygenase derived flavor 
lipopolysaccharides 
Lipoproteins 

lipotropic factors 
lipovitellin 

lipuria 

liquid scintillation counting method 
liquid sugar 

listeriosis 

listeriosis 

litmus 

litmus milk 

livetins 

lock and key hypothesis 
locust bean gum 
lovastatin 

low calorie fats 

low calorie sugars 

low density lipoprotein 
low density lipoproteins 
low fat foods 

low lactose milk 

low methoxyl pectins 
low nutrient density foods 
low sodium milk 

low temperature long time 
pasteurization (LTLT) 

low temperature stress 
low temperature sweetening 
Lowry method 
lubricant 

lug cap 

lugaimat 

luminescence 

lunasin 

lupeose 

lupine seeds allergy 
lupinosis 


لیوتین 

لیوتیولین 

لوتیوز 

لایكوبين 

ارتفاع اللايكوبين 
فحص هجرة اللمفاويات 
فحص تكاثر اللمفاويات 


لایسین 
استذابة 
عدوى تحللية 


M - خط‎ 

٣ - بروتین‎ 

معمول 

اختبار ماك ميشيل للزوجة 
مجبوس 

اة لمشتف الماكزيلن 
فقر دم الكريات الضخمة 
فطريات كبيرة 

مدكوكة 


معكرونة 

مخلمة 

أعتادل سر + الامشنشاصن 
مقت الغذاء 

حامض الماليك 

سوء تغذية 

مساعدات المالت 

نكهة المولت 

حلت مالك 
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lutein 

luteolin 

luteose 

Iycopene 

Iycopenodermia 
lymphocyte migration test 
lymphocyte proliferation test 
lyophilization 

lysine 

Iysogeny 

lytic infection 


M - line 

M - protein 
maéamool 

Mac Michael viscosity test 
machboos 

mackerel allergy 
macrocytic anemia 
macrofun gi 
madgoga 

madrra 

maftool 
maghribiyia 
magma 

magnesium metabolism 
magnetic conveyors 
makarunia 
maklama 
malabsorption syndrome 
malaise 

malic acid 
malnutrition 

malt adjuncts 

malt flavor 

malted milk 
malting 
maltodextrin 

maltol 

maltoosh 

maltose 

maltose lag 
maltotetrose 
maltotriose 


مالفيدين 

ماليوتكا 

من الغا 

نكهة المندرين 
خشاسنة لماتحا 
مانانات 

مانینوتر ايوز 

مانیتول 

مانوبایوز 
(مانوزامین 

مانوز 

طرائق قياس ضغط الغازات 
منسف 

فحص مانتوکس 
شراب القيقب 
مکدوس 

فتة مکدوس 

مرق 

دهن التعريق 

ل مر هري 

مرجرین 

زراعة بحرية 
ا 

زيوت الاحياء البحرية 
فحص .فار شال لامنفدة 
هریس 

محسس مستتر 

اغذية ساترة 

مسکوف 

ملي اللخ 

مزارع کكبيرة 

خلايا صارية 

زيت المستكي العطري 
التهاب الضرع 
دراسة المواد 

کیان ل ا 
مثرودة 

طط 

عامل مکیف 

نموذج ماکسویل 
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malvidin 

malyutka 
manakeesh 
manalsma 
mandarin flavor 
manganese 
manganese metabolism 
mango allergy 
mannans 
manninotriose 
mannitol 
mannobiose 
mannosamine D 
mannose 
manometric methods 
mansef 

Mantoux test 
maple syrup 
maqdoos 

maqdoos fata 
marak 

marbing fat 
marbled meat 
margarine 
mariculture 
marine fish 

marine oils 
Marschal rennet test 
mash 

masked allergen 
masking foods 
maskoof 

maslih with meat 
mass cultures 
mass spectroscopy 
mast cells 

mastic essential oil 
mastitis 
materiomics 
maternal food allergy 
mathroda 

mattatt 

maturing agent 
Maxwell model 


تعقبق اللحم 
كربو هيدرات اللحوم 
مسخ اللحوم 

ترييش اللحوم 

درجة اختيار اللحم 
درجة اللحوم واطئة الجودة 
تدريج اللحوم 

اخضتر ار الحو 
#عتاصز الوح المعدة 
بروتينات اللحوم 

مفهوم نوعية اللحوم 
س لكوم 

تبريد اللحوم الفائق 
تكييف اللحوم 

تلوث اللحوم 

تقديد اللحوم 

فساد اللحوم 

EE 

ي 

ضع الي 

إجهاد الي 

ا 

اغذية طبية 

فقر دم البحر المتوسط 
دهون متوسطة السلسلة 
مركبات دخيلة 

سمك متوسط الدهن 
درجة لحوم متوسطة 
فقر دم تضخمي 
مهياوة وطريح 
میلانویدین 

بابز ايوز 

ملیبایوز 

میلوفریز 

میلورین 


مینادیون 
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mayonnaise 

mazaz 

mealiness 

mealy texture ( butter) 
meat 

meat aging 

meat carbohydrates 
meat denaturation 
meat feathering 

meat grade choice 
meat grade utility 
meat grading 

meat greening 

meat inorganic elements 
meat meal 

meat proteins 

meat quality aspects 
meat sanitation 

meat super chilling 
meats conditioning 
meats contamination 
meats curing 

meats spoilage 
mechanical dehydratio 
mechanical digestion 
mechanical pumping 
mechanical stress 
mechanical thin film evaporators 
medicinal foods 
medicinal foods 
mediterranean anemia 
medium chain triglycerides 
xenobiostics 

medium fat fish 
medium grade meat 
megaloblastic anemia 
mehiawa and taren dish 
melanoidin 

melezitose 

melibiose 

mellofreeze 

mellorine 

melon allergy 
menadione 


میرکابتو ایثانول 

زئبق 

تسمم بالزئبق 
میزوفیوفوربید 
میزوفیوفایتین 

آلفات الحرارة المتوسطة 
بوادئ آلفة لحرارة المعتدلة 
قلوية ايضية 

توازن ايضي 

كتلة ايض الجسم 
تصمیيم الايض 

امر اض الايض 

هندسة الايض 

هندسة العمليات الأيضية 
قشل ايضي 

دفق الاإيض 

تدرج ايضي 

اضطراب تو ازن الايض 
تذبذب التايض 

طفح ايضي 

مسار ايضي 

معدل الايض 

متلازمة الايض 

ماء ایضی 

: 

مواد الايض 

طاقة مؤيضة 

مکنون ايضي 

حماية المعادن من التأكل 
بروتينات معدنية 

بروتين معدني کبريتي 
صقل المعادن 

صفات المعادن الالية 
متمیوغلوبین 

مولدات الميثان 

ازرقاق الد 

میثایونین 

ميتوکسي الکیل بایرازین 
مثیل فیوفوربید 

اختبار احمر المثيل 
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Menke’`s disease 
menthol 
mercaptoethanol 
mercury 

mercury poisoning 
mesopheophorbide 
mesopheophytin 
mesophiles 
mesophilic starters 
metabolic alkalosis 
metabolic balance 
metabolic body mass 
metabolic design 
metabolic disease 
metabolic engineering 
metabolic engineering 
metabolic failure 
metabolic flux 
metabolic gradient 
metabolic imbalance 
metabolic oscillation 
metabolic overflow 
metabolic pathway 
metabolic rate 
metabolic syndrome 
metabolic water 
metabolism 
metabolites 
metabolizable energy 
metabolome 

metal corrosion protection 
metal elasticity 
metalloproteins 
metallothionein 
metals finishes 

metals mechanical characteristics 
metemyoglobin 
methanogens 
methemoglobinemia 
methionine 

methoxy alkyl pyrazine 
methyl histidine 
methyl pheophorbide 
methyl red test 


مثيل السليكونات 

اختبار أازرق المثيلين 
میتمایو غلوبین 

آلفات الهواء القليل 

دهون الطحالب المجهرية 
جاهزية حيوية مكروبية 
مخصبات حيوية ميكروبية 
كتلة الاحياء المجهرية 
مفاعلات حيوية ميكروبية 
تقنية حيوية ميكروبية 
مستعمرة مكروبية 
مزرعة احياء مجهرية 
مخاطر غذائية ميكروبية 
لقاحات ميكروبية 
متعددات ميكروبية 
مكوثرات ميكروبية 

قاتل الاحياء المجهرية 
موقفات الميكروبات 

فقر دم الكريات الصغيرة 
فطريات مجهرية 

حقن دقيق 


دهن الحليب 

نقطة انصهار دهن الحليب 
معامل انكسار دهن الحليب 
ستيرولات الحليب 

ماء الحليب 

تجبن الحليب الحامض 


قلوية الحليب 

درجة غليان الحليب 
گا ال 

تفاعل الحليب الكيميائي 
كروم الحليب 

حامض ستريك الحليب 
تصفية الحليب 


677 


methyl silicones 
methylene blue test 
metmyoglobin 
mevastatin 
microaerophiles 
microalgal lipids 
microarrays 

microbial bio-availability 
microbial biofertilizers 
microbial biomass 
microbial bioreactors 
microbial biotechnology 
microbial colony 
microbial culture 
microbial foodborne hazards 
microbial inocula 
microbial polymers 
microbial polymers 
microbiocidal 
microbiostats 
microcytic anemia 
microfungi 
microinjection 
micronutrients 
microorganisms 
migration 

migratory fish 

mild swell 

milk 

milk fat 

milk fat melting point 
milk fat refractive index 
milk sterols 

milk water 

milk acid curd 

milk age thickening 
milk alkalinity 

milk boiling point 
milk calcium 

milk chemical reaction 
milk chromium 

milk citric acid 

milk clarification 

milk clarification 


اكسدة دهون الحليب الذاتية 

تخليق دهن الحليب الحيوي 
استخلاص دهن الحليب 

فتة الحليب 

حامض فوليك الحليب 

درجة انجماد الحليب 

ثبوت الحليب الحرارية 

كلوبيولينات الحليب المناعية 

حديد الحليب 

توزيع الليبوبروتين في الحليب 


مغنيسوم الحليب 

متبطات الحليب الطبيعية 
نياسين الحليب 

حامض بنتوثينك الحليب 
فسفور الحليب 

فحوصات استلام الحليب 

تسمم بالحلیب 

دهون الحليب قطبية ولا قطبية 
بوتاسيوم الحليب 


حفظ الحليب بوساطة بيروكسيد الهيدروجين 


بروتينات الحليب 
بروتيوز - ببتون الحليب 
بيردوكسين الحليب 
معامل انكسار الحليب 
انضاج الحليب 

توازن آملاح الحليب 
اطوار أملاح الحليب 
املاح الحليب 

صحة الحليب 

مواد الحانت, المتضوةة 
ترسيب الحليب 

فراز الحليب 

مخفوق الحليب 

حرارة الحليب النوعية 
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milk lipoprotein lipase distribution 


milk clotting 

milk color 

milk condensation 
milk copper 

milk curdiness 

milk cyanocobalamin 
milk fat autoxidation 
milk fat biosynthesis 
milk fat extraction 
milk fata 

milk folic acid 

milk freezing point 
milk heat stability 
milk immunoglobulins 
milk iron 


milk magnesium 

milk natural inhibitors 
milk niacin 

milk panthothenic acid 
milk phosphorus 

milk platform tests 
milk poisoning 

milk polar and nonpolar lipids 
milk potassium 

milk preservation by hydrogen 
peroxide 

milk proteins 

milk proteose — peptone 
milk pyridoxine 

milk refractive index 
milk ripening 

milk salt balance 

milk salt phases 

milk salts 

milk sanitation 

milk saponifiable matter 
milk sedimentation 

milk separator 

milk shake 

milk specific heat 

milk standardization 
milk sterilization 

milk stone 


عناصر الحليب النادرة 
مواد الحليب غير المتصوبنة 
لزوجة الحليب 

غش الحليب بالماء 
خارصين الحليب 

تفاعل میلارد 

شوربة دخن 

مموش بالروبیان 
مفاعلات حيوية صغيرة 
وسط غذائی آدنى 
كيمياويات عائلة النعناع 
اغذية معجزة 
میراکیولین 

مريدة 

میزو 

مشطرات نباتية 

مزارع مختلطة 

خلط 

مجدرة 

طور متحرك 

نمط تاأثير الإشعاعات المؤينة 
نشا محور 

حوامض أمينية محورة 
خزن في جو معدل 
سيليلوزات محورة 


موحد لوني 
اجام ما و دة ا 
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milk storage tanks 

milk strip - cup 

milk taste and aroma 

milk thickening 

milk trace elements 

milk unsaponifiable matters 
milk viscosity 

milk watering 

milk zinc 

Millard reaction 

millet soup 

mimoassh with shrimp 
minibioreactors 

minimal medium 

mint family phytochemicals 
miracle foods 

miraculin 

miridia 

mish cheese 

miso 

mitogens 

mixed acid fermentation 
mixed cultures 

mixing 

mixotroph 

mjadara 

mobile phase 

mode of action of ionizing radiation 
modified starch 

modified amino acids 
modified atmosphere packaging 
modified atmosphere storage (MAS) 
modified celluloses 
mohamar 

molass 

moldability 

molds 

molecular chaperones 
molecular farming 
molybdenum 

molybdenum metabolism 
monellin 

monochromator 
monoclonal antibodies 


سکر احادي 

: دة ا 
مزارع احا ية النوع 
مورفیسبتین 
طفرة مظهرية 
مورتة 
مورتد لا 
فحص موسيلي 
نشا الطحالب 
زبد مبقع 
جبن موزر لا 
بروتین- ۷M‏ 
مسخن 
ا 
سكريات مخاطية 
بروتین مخاطي 
بروتينات مخاطية 
ملوخية 
متعدد النسخ (وراثة) 
عبوة متعددة الوحدات 
إطعام لعدة أجيال 
أوساط غذائية متعددة الأطوار 
مبخر متعدد التأير 
حقن متعدد 

مض الميوراميك 
عضلة 


تمر البحر 
کلوکوسیدات زيت الخردل 
نكهة عفنة (زبد) 


معدل الطفرة 

تخليق حيوي للطفرات 
غزل فطري 

تسمم بالفطريات الكبيرة 
بروتينات فطرية 
مایکور ايزا 

إصابة بالفطريات 
تراکیب مایلین 

مايو البومين 
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monosaccharide 
monospecific cultures 
morphiceptin 
morphological mutation 
morta 

mortadella 

Moseley test 

moss starch 

mottled butter 
mozzarella cheese 

M- protein 

msakhen 

mucilage 
mucopeptide 
mucopolysaccharides 
mucoprotein 
mucoproteins 
mulokhiyia 

multi- copy (genetics) 
multi packs 


multi-generations feeding 


multiphase media 


multiple — effect evaporator 


multiple injection 
muramic acid 
muscle 

muscle bundles 
muscle fibers 
mushroom flavor 
mushroom poisoning 
mussel 

mustard oil glucosides 
musty flavor(butter) 
mutagenesis 
mutation rate 
mutational biosynthesis 
mycelium 

mycetism 
mycoproteins 
mycorrhiza 

mycosis 
mycotoxicosis 
myelin figures 
myoalbumin 


بروتينات اللبيفات العضلية 
لييفات عضلية 


2 cı 


سايكلامات الصوديوم 


سكارين الصوديوم 
نعامة 


اوساط غذائية طبيعية 
حموضة الحليب الطبيعية 
حلیب متزنخ تلقائيا 


سمك سام طبيعي 
نیابولیتان 

توازن ايضي سلبي 

ديدان خيطية 

نيو هيسبيريدين ٿنائي هایدروکالکون 
نیوکیستوز 

نیوزانثین 

تراكم كالسيوم نفرون الكلية 

بودنج نسلرود 

تفاعل P٣۸‏ المتداخل 

صافي البروتين المكتسب 

صافي البروتين المستخدم 

نسبة السعرات الصافية للبروتين الغذائي 
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myofibril proteins 
myofibrils 
myogen 
myoglobin 
myosin 

myosin filaments 
myricetin 
myxedema 


Na - cyclamate 

Na- saccharin 

na’ ama 

nabulsi cheese 

najafiya 
nanobiotechnology 
nanotechnology 
nanotoxicology 

naringin 

natto 

natural additives 

natural carbonation 

natural cocoa 

natural fermentations 
natural flotation 

natural food hazards 
natural inhibitors 

natural media 

natural milk acidity 
naturally rancid milk (spontaneous 
rancid milk) 

naturally toxic fish 
neapolitan 

negative metabolic balance 
Nematodes 

neohesperidin ihydrochalcone 
Neokestose 

Neoxanthin 
Nephrocalcinosis 
Nesselrode pudding 

nested PCR 

net protein retention (NPR) 
net protein utilization 


net dietary protein calories percent 
(NDP cal%) 


حامض النيورامنيك 
نيور امین و لاکتوز 
مزارع متبطة بالتعادل 
عوامل معادلة 

تقنية حيوية حديثة 
سوائل نيوتونية 

موائع نيوتنية 
نتروجین - کلایکوسید 
مكافئ النياسين 

نیکل 

ايض النيكل 

ناقل النيكل 

نیکوتین امايد ادنين ثنائي النیکوکليوتاید 


نیکوتین اماید ادنين ثنائي النیکوکلیوتاید فوسفاتي 


دورة النتروجين 

معامل النمو النتروجيني 
نتروزامین 
نیتروزوهیمي کروم 
نیتروزوهیموکروموجین 
نیتروزومیتمایوغلوبین 
نیترروزومایوغلوبین 
سكريات نتريتية 
مركبات النتروسو 
نومي 
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net energy 

neuraminic acid 
neuraminolactose 
neutralized inactivated cultures 
neutralizing agents 

new biotechnology 
Newtonian fluids 
Newtonian fluids 
N-glycoside 

niacin 

niacin equivalent (NE) 
nicin 

nick 

nickel 

nickel allergy 

nickel metabolism 
nickeloplasmin 
nicotinamide adenine dinucleotide 
(NAD 

nicotinamide adenine dinucleotide 
phosphate (NADP) 

nicotine 

nicotinic acid 

nigeran 

nigerose 

night blindness 
Nimann-Pick`s disease 
nishabi 

nisin 

nitrification 

nitrihaemin 

nitrite burn 

nitrites and nitrates 
nitrogen balance index (NBD) 
nitrogen conversion factor 
nitrogen cycle 

nitrogen growth index 
nitrosamine 
nitrosohemichrome 
nitrosohemochromogen 
nitrosometmyoglobin 
nitrosomyoglobin 
nitrosugars 

N-nitroso compounds 
nomi 


سموم لاحيوية___ 

مركبات نيتروجينية غير بروتينية 
مواد نتروجينية لابروتينية 

ثمار بطيئة التنفس 

تشوه غير مثالي 

داء السكري غير معتمد على الأنسولين 
سوائل غير نيوتنية 

اغذية غير قابلة للفساد 

ببتيدات غير بروتينية 

کولاجین غير قابل للاکل 
حوامض أمينية غير ساس 
حوامض دهنية غير اأساس 

حديد غير هيمي 


مضافات غذائية مضادة للميكروبات غير عضوية 


نونوزات 
حوامض أمينية غير بروتينية 
هايفات غير مقسمة 
محليا غير سکري 
نوتکاتون 
وصمة نورذن 
نوتاتین 
نشويات مبتكرة 
مثلجات مبتكرة 
بروبوکسي -1 
مفاعلات الرنين المغناطيسي النووي الحيوي 


تكوين النويات 

بروتينات نووية 

متلجات بالجوزيات 
ر 
زيت جوزة الطيب العطري 
اغذية تداو ي 

مضافات مغذية 
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non ¬ biotic toxins 

non - immediate food allergy 

non ¬ protected fermentations 

non protein nitrogen compounds 
non — protein nitrogenous substances 
non climacteric fruits 


non- ideal deformation 


non insulin dependent diabetes mellitus 
(NIDDM) type II 


non Newtonian fluids 
non perishable foods 

non protein peptides 

non- reducing sugars 
nondestructive detection 
nonedible collagen 
nonessential amino acids 
nonessential fatty acids 
non-heme iron 
non-hygienic food 
non-organic antimicrobial food 
additives 

nonoses 

non-oxidative deamination 
nonprotein amino acids 
nonseptate hyphae 
nonspontaneous rancid milk 
non-sugar sweetener 
nootkatone 

Northern blot 

notatin 

novel starches 

novelty ice cream 
n-propOxy 

nuclear magnetic resonance 
bioreactors 

nucleation 

nucleoproteins 

nucleoside 

nucleotide 

nut ice cream 

nutmeg allergy 

nutmeg oil 

nutraceuticals 

nutrient additives 

nutrient density 


إجهاد المغذيات 

ناظم الأغذية 

فحوص التغذية السريرية 
سياسة التغذية 

اعتلال الرؤية التغذوي 
اضطرابات تغذوية 

تقزم غذائي 


وراثة التغذية الخارجية 
دراسة التغذية الجينومية 
احتياجات غذائية 

إنقاذ غذائي 

عوق النمو الغذائي 
نايلون 


کلایكوسيد الأوكسجين 
حامض الفوسفوريك 
هرطمان 

حساسية للهرطمان 

اوتریم 

بدانة 

هوائيات إجبارية 
لاهوائيات إجبارية 
إجبارية التخمر 

آلفات التنافذ العالي إجبارية 
فطر مجبر التطفل 

الفات البرودة إجبارية 
فطر رمي إجباري 

سواد الأنسجة 
PESTER‏ 
اوکتوز 

قياسات غير مباشرة 

ازل ضماغ من الروت 
تشتية الزيت 

مانع انفصال الزيت 
نضوح دهن القشطة في القهوة الساخنة 
استخلاص الزيوت بالكبس 
حامض اوكادايك 

اولارین 

توليد الدهون 

خمائر منتجة للدهرن 

اولین 


زیت اوليو 
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nutrients stress 

nutristat 

nutrition clinical examination 
nutrition policy 
nutritional amblyopia 
nutritional disorders 
nutritional dwarfing 
nutritional epigenetics 
nutritional genomics 
nutritional requirements 
nutritional rescue 
nutritional stunting 
nylon 


O- glycoside 

o- phosphoric acid 

oat 

oat allergy 

oatrium 

obesity 

obligate aerobes 
obligate anaerobes 
obligate fermentative 
obligate osmophiles 
obligate parasite fungus 
obligate psychrophiles 
obligate saprophyte fungus 
occupational allergy 
ochronosis 

octopus allergy 

octose 

ocular allergy 

off-line measurements 
oil degumming 

oil winterization 

oiling - off preventer 
oiling off in hot coffee 
oils extraction by pressing 
okadaic acid 

olarine 

oleaginous 

oleaginous yeasts 

olean 

oleo oil 


دهنین 
أجسام دهنية 
اولیوستیارین 

اولسترا 

اولیوروبین 

تحلل الاوليروبين 

زيت البخور العطري 
غذاءِ قلیل المستضدات 
بروتينات بضعية العدد 
سكريات بضعية العدد 
محدودات التغذية 

زیت الزيتون 

قياسات مباشرة 

نكهة البصل 

خبز البصل 

حوض الجبن المفتوح 
مشغل (وراثة) 
اوبیرون 

فرضية الاوبيرون 
ببتيدات مخدرة 

EET TET 
اعد ام ل‎ 
عض ار اوی‎ 
فحص براوسنتزوکوستنر الفموي‎ 
فحص الاستثارة الفموي‎ 


مبيد کلوري عضوي 
توليد الأعضاء 
مبيد فوسفوري عضوي 
تغذية عضوية 
متعدد بروبلین موجه 
oe‏ أ 
اورلیان 
اورلیستات 
اورنیٹین 
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oleosin 

oleosomes 

oleostearin 

olestra 

oleuropein 
oleuropeinolysis 
olibanum essential oil 
oligoantigenic diet 
oligomeric proteins 
oligosaccharides 
oligotrophic environment 
oligotrophs 

olive oil 

on - line measurements 
onion allergy 

onion flavor 

onion bread 

open large cheese vat 
operator (genetics) 
operon 

operon hypothesis 

opioid peptides 

optical activity 

optimum temperature 
oral allergy syndrome 
oral challenge test 

oral Prausnitz - Kustner test 
oral provocation test 

oral tolerance 

orange allergy 

orange flavor 

orange tea 

organic farming 

organic plants 
organochlorine insecticides 
organogenesis 
organoleptic properties 
organophosphorus insecticide 
organotrophy 

oriented polypropylene ( OPP) 
origin 

orlean 

orlistat 

ornithine 


حامض الاوروتيك 
فقر دم طبيعي 
اوسلادین 

صامدات للاتنافد 
متنافذات 

تناضحیات 

آلفات الضغط التنافذي 
واقيات تنافذية 

كربو هيدرات تنافذية منظمة 
أحياء حساسة للتنافذ 
متحسسات الضغوط التنافذية 
تناف 

استجابة لإجهاد التنافذ 
منفذات التنافد 

تحلل تنافذي 

محلول واق 
متحملات التنافد 
تجفيف تنافذي مفر غ 
العظام 

نخر العظام 

التهاب الاذن الوسطى 
البومين البيض 
حساسية لالبومين البيض 
فرن 

زرقة مفرطة 

تنعیم زائد 

طبخ مفرط 

تغذية زائدة 

اكسدة مفرطة 

انتاج مفرط 

تعقيم مفرط 


جينات متداخلة 

وزن زائد 
فلافوبروتين البيض 
كلوبيولين البيض 
کلایکوبروتین البيض 
مثبط البيض 
اوفوکاینینات 
اوفوماکروکلوبیولین 
ميوسن البيض 


معامل التوصيل الحراري الإجمالي 
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orotic acid 
orthochromic anemia 
osladin 

osmoduric 

osmolytes 

osmolytes 
osmophiles 
osmoprotectants 
osmoregulation 


osmoregulatory carbohydrates 


osmosensitive 
osmosensOors 
osmosis 
osmostress response 
osmotic effectors 
osmotic lysis 
osmotic pressure 
osmoticum 
osmotolerants 
osmovac drying 
osteamalacia 
osteoporosis 
otitis media 
ovalbumin 
ovalbumin allergy 
oven 
over- bluing 
over chopping 
over cooking 
over feeding 
over oxidation 
over production 
over sterilization 


over-all coefficient of thermal 


conductivity 
overlapping genes 
overweight 
ovoflavoprotein 
ovoglobulin 
ovoglycoprotein 
ovoinhibitor 
ovokinins 
ovomacroglobulin 
ovomucin 


اوکزالات 
حامض اوكزاليك 
ضرر تأکسدي 
فسفرة تأكسدية 
ري 
إجهاد التأكسد 
عوامل مؤكسدة 
مسعر الأوكسجين 
دين اوکسجین 
عامل الاكسجة 
اوکسي مایو غلوبین 
اوکسي ستيارين 
اوکسیتو سین 
محار مروحي 


بروتین 3و۶ 

قدوة 

باجة 

رؤوس التعبئة الزنبقية 
مازج مجاذفي 
بالاتينوز 

لحم شاحب لین تاضح 
زيت نوى النخيل الاستوائي 
زيت النخيل 

تغليف بالتدوير 

انبعاج للداخل 

بانوز 

حامض البانتوثينك 
حساسية للببايا 
کروماتوکرافي الورق 
ترحيل کهربائي ورقي 
صناديق كرتونية 
مكونات الورق المقوى 
بارا قولون 

شاي باراغواي 

تسمم شللي بالقشريات 
دورة جنسية شاذة 
طفیلیات 


n 
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ovomucoid 
ovotransferrin 
oxalates 

oxalic acid 

oxidative damage 
oxidative deamination 
oxidative phosphorylation 
oxidative rancidity 
oxidative stress 
oxidizing agents 
oxygen calorimeter 
oxygen debt 
oxygenation factor 
oxymyoglobin 
oxystearine 

oxytocin 

oyster 


Ps3 protein 

pacemaker 

pacha 

packaging film 

packing tulip 

paddle agitator 
palatinose 

pale soft exudative (PSE) meat 
palm kernel oil 

palm oil 

panallergen 

pan coating 

panelling 

panose 

pantothenic acid 
papaya allergy 

paper chromatography 
paper electrophoresis 
paperboard boxes 
paperboard components 
paracolon 

Paraguay tea 

paralytic shellfish poisoning 
paranteral nutrition 
parasexual cycle 
parasites 


هورمون جار الدرقية 
حمى باراتيفوئدية 

ورق البارجمنت 

بارفية 

حساسية للبقدونس 

زيت البقدونس العطري 
توليفات محللة جزئيا 
صفات الدقائق 

مواد أساس جزيئية 
كروماتوكرافي التجزئة 
باسكال / ثانية 
ET TE‏ 
تفاعل باستور - مایر هوف 
تأثير باستور 

باستور» لويس 

بسترة 
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parathyroid hormone (PTH) 
paratyphoid fever 

parchment paper 

parfait 

parietal cells 

parsley allergy 

parsley essential oil 

partially hydrolyzed formulas 
partially hydrolyzed formulas 
particles properties 
particulate substrates 
partition chromatography 
Pascal / seconed 

passion fruit allergy 

Pasteur - Meyerhof reaction 
Pasteur effect 

Pasteur, Louis 

pasteurization 

pasteurized cream butter 
pasteurized milk 


pasteurized semi-solid condensed 


milk 

patatin 

pathogenicity 

pea allergy 

peach allergy 

peanut allergy 

peanut oil 

pecan nut allergy 

pectic acid 

pectic substances 

pectinic acid 

peeling 

peeling agent enhancers 

pelagic fish 

pelargonidin 

pellagra 
pellagrous necklace 

pellets 

pellicles 

penetrometer 

penicillin 

penicillin allergy 

pentachlorophenol 

pentosan 


بیبدون 
التهاب معوي برفرنجي 


معدلات الايض الشخصية 
بلسم بیرو 

عملية الفصل الانتقائى 

بقايا المبيدات ٠___‏ 
سلالات قزمة 

طبق بتري 

شريحة بتروف هاوسر 
بروتينات نفطية 

اكسوستات الرقم الهيدروجيني 
تحو لات العاثى 

اوساط تثبيط العاثيات 

سلالات غير حساسة للعاثيات 
رخات الغا 

مقاومة العاثيات 

اوساط مقاومة للعاثيات 

وسط مقارمة الحاتات 


حساسية للعاثيات 
سلالات متحملة للعاثيات 
فاجمید 

التهام 
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pentose phosphate pathway 
peonidin 

pepper essential oil 
peppermint essential oil 
pepstatins 

peptic ulcer 

peptide bond 

peptides 

peptidoglycan 

peptone 

perfringens gastroenteritis 
perimysium 

periplasm 

perishable foods 
permanganate value 
permeability mutant 
pernicious anemia 
peroxidase test 

peroxide number 

persistent cow’s milk allergy 
personal metabolic rates 
pertrochemicals 

Peru balsam 

pervaporation 

pesticide residues 

petite strains 

Petri dish 

Petroff Hausser chamber 
petro-proteins 

petunidin 

pH auxostat 

phage conversions 

phage inhibitory media (PIM 
phage insensitive strains 
phage plaques 

phage resistance 

phage resistance media (PRM) 
phage- resistant medium (PRM ) 
phage sensitivity 

phage tolerance strains 
phagmid 

phagocytosis 

pharma foods 
pharmaceutical yeasts 


دراسات الجينوم الصيدلانية 
فاصولین 

مزارع الأطوار 

فازمید 

كيمياويات فينولية نباتية 
مواد فينولية 

طراز مظهري 

اغشية الفينوكسى 

فینل بروبینات 

فينل النين 

امينات الفينيل اثيل 

بيلة الفينيل كيتون 
فیوفوربید 

فيو فایتین 

فایلاید 

فوموبسین 8 

فوربین 

اختبار الفوسفاتيز 

فحص الفوسفاتيز 

دهون مفسفرة 

هدم الدهون الفوسفاتية 
بروتینات فوسفوريه 

مكنون البروتينات المفسفرة 
دراسة البروتينات المفسفرة 
تلألو 

أيض الفسفور 

فسفرة 

فو سفیتین 


AS a ma 


مطفرات فيزيائية 

انضاج الزبد فيزيائيا 

إجهاد فيزيائي 

قيمة سعرات الغذاء الفسلجية 
فحص الرقعة الاستثاري الفسلجي 
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pharmacogenomics 
phaseolin 

phasing cultures 
phasmid 

phenol phytochemicals 
phenolic materials 
phenotype 

phenoxy films 

phenyl propenes 
phenylalanine 
phenylethylamines 
phenylketonuria 
pheophorbide 
pheophytin 

phialide 

phomopsin B 
phoneme 

phorbin 

phosphatase test 
phosphatase test 
phospholipids 
phospholipids catabolism 
phosphoproteins 
phosphoproteome 
phosphoproteomics 
phosphorescence 
phosphorus metabolism 
phosphorylation 
phosvitin 
photobioreactors 
photolithotroph 
photoorganotroph 
phototherapy 
phycobilins 
phycocolloids 
phycomycetes 

phyllin 

physical environment 
physical hazards 
physical mutagens 
physical ripening of butter 
physical stress 
physiological fuel value 


physiological provocation patch test 


حامض الفايتياك 
دواحر نباتية 
ملزنات الدم النباتية 


بیمارسین 

حساسية للاناناس 
حساسية لجوز الصنوبر 
خمائر وردية 

احتكاك فی الانابيب 
بیساتین _ 

تربية الأسماك 

داءِ السكر النخامى 
حساسية لسمك البلابس 
علب عادية 

شكلة عادية 

متلجات قشطية عادية 
معادلة بلانك 

احماض نباتية 
مضادات حيوية نباتية 
مفاعلات حيوية نباتية 
بلانتیوبايوز 

بلانتیوز 

تهجين البقع 

دالة تنقية البلازما 
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phytic acid 
phytoalexins 


phytohaemagglutinins 


phytoncides 

pica 

Picks disease 
pickled cheese 
pickles allergy 
pimarcin 
pineapple allergy 
pinenut allergy 
pink yeasts 
piperine 

pipes friction 
pisatin 
pisciculture 
pistachio allergy 
piston pump 
pituitary diabetes 
plaice allergy 
plain can 

plain chocolate 
plain ice cream 
Plank equation 
plant acids 

plant antibiotics 
plant bioreactors 
plant biotechnology 
planteobiose 
planteose 

plaque hybridisation 
plasma clearance 
plasmin 
plasmolysates 


plasmolysates 
plasmoptysis 
plastic body 
plastic cream 
plastic deformation 
plastic materials 
plasticizers 

plastin 

plate freezer 

plate mill 


ناقلات هوائية 

محسس الاستنشاق 

معادن سامة 

رقم بولنسکي 

حساسية الغذاء والطلع 

طلاع 

ترحيل الكهربائي للهلام متعدد الاكريلامايد 
متعدد اماید 

أمينات متعددة 

اغشية متعدد الكربونات 
فينلات ثنائية متعددة الكلور 
فرط كريات الدم الحمر 
حوامض متعددة الاواصر المزدوجة 
متعدد الاستر 

متعدد الاثيلين 

تتر امتالات متعدد الاتيلين 
كحولات متعددة التميه 

تفاعل سلسلة الكوثرة الانزيمية 
تغيرات شكلية 

استرات الدهون المتعددة 
كحولات متعددة 

متعدد البروبلين 

سوربات متعددة 

متعدد الستايرين 

بولثین 

بولیتران 

متعددات التغذية 

حوامض دهنية غير مشبعة متعددة 
اغشية متعدد اليورثين 

کحول متعدد فینیل 

کلورید متعدد فینیل 

خلات متعدد فینیل 

حساسية للرمان 

متلازمة الخنزير والقطة 
بورفیرین 

مضخة موجبة الإزاحة 

توازن ايضي ٳيجابي 
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plate press 

plate type cooler 

pliofilm 

plum allergy 

pneumatic conveyors 
pneumoallergen 

poisoning metals 

polarity 

Polenske number 

pollen - food allergy 
pollinosis 

polyacrylamide gel electrophoresis 
polyamide 

polyamines 

polycarbonate films 
polychlorinated biphenyls 
polycythemia 

polyenoic acids 

polyester 

polyethylene 

polyethylene tetraphthalate (PET) 
polyhydric alcohols 
polymerase chain reaction 
polymorphic changes 
polyol fatty acid esters 
polyols 

polypropylene 
polysorbate 80 
polystyrene 

polythene 

polytran 

polytrophs 
polyunsaturated fatty acids 
polyurethane films 
polyvinyl alcohol 
polyvinyl chloride ( PVC) 
polyvinylacetate 
pomegranate allergy 

poor condition fish 

poppy seeds allergy 

pork - cat syndrome 
porphyrin 

positive displacement pump 
positive metabolic balance 


اعر اض سن اليأس postmenopausal symptoms‏ 
أيض البوتاسيوم potassium metabolism‏ 
حساسية للبطاطا potato allergy‏ 
اغذية كامنة الخطر potentially hazardous foods (PHF)‏ 
قياس الجهد potentiometry‏ 
فخار pottery‏ 
تلوٿ لحوم الدواجن poultry contamination‏ 
طريقة الاطباق المصبوبة pour — plate method‏ 
معادلة قانون القدرة power law equation‏ 
فحص براوسنتز وکوستنر Prausnitz — Kustner test‏ 
بر افاستاتین pravastatin‏ 
تبريد قبلي pre cooling‏ 
اغذية مساعدات العلاج الحيوي prebiotic foods‏ 
مساعدات العلاج الحيوي prebiotics‏ 
تفاعلات المرسب precipitin reactions‏ 
تهينة pre-conditioning‏ 
قبل السكري pre-diabetes‏ 
لحم مصطنع prefabricated meat‏ 
نمو ولي pre-growth‏ 
تسخين قبلي preheating‏ 
متلجات قشطية ممتازة premium ice cream‏ 
انكماش أولي pre-plasmolysis‏ 
مادة حافظة preservative‏ 
کبس pressing‏ 
سدادة الضغط press-on — cap‏ 
انابيب الضخ pressure pipes‏ 
عوامل سابقة للمجاعة Prestarvation factors‏ 
جينات التهيوؤٌ للجو ع prestarvation genes‏ 

استجابة قبل المجاعة prestarvation response‏ 
صندوق بریبنو Pribnow box‏ 
فحص الوخز المتبادل prick — to- prick test‏ 
عبوة اولية primary container‏ 
ايض اولي primary metabolism‏ 
ايضيات اولية primary metabolites‏ 
ترکيب اولي primary structure‏ 
بریمافیروز primaverose‏ 
درجة لحوم ممتازة prime grade meat‏ 
بريون prion‏ 
برواننوسیانیدینات proanthocyanidins‏ 
مجس probe‏ 
جبن علاجي probiotic cheese‏ 
اغذية الاحياء العلاجية probiotic foods‏ 
مثلجات قشطية علاجية probiotic ice cream‏ 
لحم علاجي probiotic meat‏ 
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إسعافات بالأحياء العلاجية 
أحياء علاجية 

عملية وسكونسن 

جبن مطبوخ 

کولاجین اولي 

بروفلین 

بروکرت 

بدائيات النواة 

لاكتين أولي 

لامينات أولية 

برولین 

اضطرابات رضاعة الثدي الطويلة 
تخمر حامض البروبيونيك 
بروتينات أولية 

بروببلین کلایکول 

تخليق حيوي للبروستاكلاندينات 
بروستاکفاشا 

بروتامینات 

مثبطات البروتيزات 
عوامل واقية 

عوامل واقية 

مزارع حامية 

اغذية وقائية 

تعفن البروتين 

هندسة البروتينات الحيوية 
استسقاء نقص البروتين 
مسخ البروتين 

نسبة كفاءة البروتين 


هندسة البروتينات 

وظائف مختلفة للبروتينات 
تنوع وظيفي للبروتينات 
تميؤ البروتينات 

أيض البروتينات 

تصميم جزيئي للبروتينات 
وزن البروتين الجزيئي 
نوعية البروتين 
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probiotic relieves 

probiotic yoghurt 
probiotics 

process Wisconsin 
processed cheese 
procollagen 

production fermentor 
profilin 

progurt 

prokaryotes 

prolactin 

prolamines 

proline 

prolonged breastfed disorders 
propagules 

propionic acid 

propionic acid fermentation 
propoxy glycerol esters 
pro-proteins 

propylene glycol 
prostaglandin 
prostaglandins biosynthesis 
prostakvasha 

protamines 

protease inhibitors 
protected fermentations 
protective agents 
protective agents 
protective cultures 
protective foods 

protein putrefaction 
protein bioengineering 
protein deficiency edema 
protein denaturation 
protein efficiency ratio (PER) 
protein energy (calorie) malnutrition (PEM) 
or (PCM) 

protein engineering 

protein functional diversity 
protein functional diversity 
protein hydration 

protein metabolism 

protein molecular design 
protein molecular weight 
protein quality 


توجیيه البروتینات 


بروتینات 
خواص وظيفية للبروتينيات 


ترسيب البروتينات بالملح 
تجزئة البروتينات بالمذيب 
طرح البروتين في الإدرار 
مجهريات محللة للبروتين 


قوة البروتون الدافعة 
ضوئية التغذية 
بدائيات التغذية 

غذاء التحفيز 

فحص الاستثارة 
برتین 

حساسية غذائية كاذبة 
زيوت نباتية كاذبة 
تشتت لدائنی کاذب 
مواد لدائنية كاذبة 
لوحة قياس الرطوبة 
ذهان 

احياء الفة البرودة 
احياء محبة للبرودة 
آلفات البرودة 

تسمم باسماك الفكهة 
بولیکون 

سدادة السحب 
بولیولان 

فة 

انواع ضجخ 
صمامات الضخ 
حساسية لبذور اليقطين 
ا 

مزارع نقية 

خلاصة فانيلا نقية 
نكهة الفانيلا نقية 
مسحوق فانيلا نقية 
بوستيولان 
بیوترسین 

بایرانوز 


695 


protein targeting 
proteins 

proteins functional properties 
proteins salting—out 
proteins solvent fractionation 
proteinuria 

proteolytic microorganisms 
proteome 
proteose-peptone 
proteoses 

protista 

proton motive force 
prototroph 

prototrophic 
provocation diet 
provocation test 

pruteen 

pseudo —- food allergy 
pseudo vegetable oils 
pseudoplastic dispersion 
pseudoplastic materials 
psychometric 

psychoses 
psychrophiles 
psychrotrophs 
psychrotrophs 

puffer ( tetradon ) poisoning 
pulegone 

pull - cap 

pullulan 

pump 

pumping types 

pumping valves 
pumpkin seeds allergy 
punch 

puncture skin test 
pungent 

pure cultures 

pure vanilla extract 

pure vanilla flavor 

pure vanilla powder 
pustulan 

putrescine 

pyranose 


بایروفیوفایتین 
بایرول 

قلویدات بیرولیزیدین 
حامض بايروفيك 


حمى الربع 
نوعیه 

كوارك 

ترکيب رابعي 
دورة کویل 
کویرسیتین 
معامل کویتلیت 
تجمید سريع 
کوینین 
کوینونات 
اصفر الكينولين 


راد 

إشعاع 

إجهاد الإشعاع 

نشاط اشعاعي 

نكهة الفجل 

رافینوز 

عشبة الرجيد 

رهش 

رايب 

مثلجات الطيف الشمسى 
هدرجة عشوائية 1 
زيت السلجم 

ریفانین 

راشي 

فحص الراست 

جبن خام 

AEF NE 
ريوك‎ 

مركبات الاوكسجين الفعالة 
تفاعل ٣R‏ الكمي 
متلازمة ريفان 

موقع التمييز 
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pyridoxine 
pyrolysates 
pyropheophorbide 
pyropheophytin 
pyrrole 

pyrrolizidine alkaloids 
pyruvic acid 


Q - fever 

quality 

quark 
quaternary structure 
Quayl cycle 
quercetin 
Quetelet’s index 
quick freezing 
quinine 

quinines 
quinoline yellow 
quorum sensing 


Rad 

radiation 
radiation stress 
radioactivity 
radish flavor 
raffinose 

ragweed 

rahash 

raib 

rainbow ice cream 


random hydrogenation 


rapeseed oil 
raphanin 

rashi 

RAST test 

raw cheese 

raw sugar mingling 
rayog 


reactive oxygen species 


real-time PCR 
Reaven's syndrome 
recognition site 


محسس مهندس وراثیا 
اعادة الاتحاد (وراثة) 
مقررات غذائية موصى بها 
مسيطر حراري مسجل 
اعادة البلورة 
ORTE‏ 
خبز احمر 


سكريات مختزلة 
إختبار الاختزال 
ریدکتون 

شراب التكرير 

قياس انكسار الاشعة 
فقر دم مستعصي 
طن تبرید 

استئناف النمو 
بروتينات منظمة 
مساعدات إعادة التميو 
نسبة التشرب 

رقم رایخرت - مسل 
قشطة مجددة 

خبز رقاق 

لزوجة نسبية 

منحنى الارتخاء 

سلي 

طاقة متجددة 

منفحة 

مستخلص المنفحة 
رب 

نواقل الاستبدال 
تقنية الزرع بالطبع 
منع الانقسام والنمو 
متضاعف 

کابح 

فحص الریزازورین 
جين المقاومة 
تسخين بالمقاومة 
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recommended dietary allowances 
recording thermal controller 


recombinant allergen 
recombination (genetics 


recrystallization 
rectification 

red bean allergy 
red bread 

red meats 

red milk 

red muscles 

red yeast rice 
reducing sugars 
reduction test 
reductone 

reference strains 
refiner’s Syrup 
refractometry 
refractory anemia 
refrigeration ton 
regrowth 

regulatory genes 
regulatory proteins 
rehydration aids 
rehydration ratio 
Reichert — Meissl number 
rejuvenated cream 
rekak 

relative viscosity 
relaxation curve 
rendering 
renewable energy 
rennet 

rennet extract 

rep 

replacement vectors 
replica plate technique 
replicative deactivation 
replicon 

repressor 
reproduction 
resazurin test 
resistance gene 
resistance heating 


طفرة المقاومة 
بلازميدات المقاومة 
حلیب مقاوم للتاکسد 
إشعاع رنيني 

کاضل القن 
معامل التنفس 
متلازمة المطاعم 
ايض الراحة 

خرائط التقييد 

ا ا 
ریسفراترول 

قوام متأخر المرونة 
حامض الريتيونك 
مكافئ الريتنول 
بروتین رابط للرتينول 
تنفيس المعقم 
رویتریسین 

ریوترین 

وراثة عكسية 
وصمة نورذن المعكوسة 
تفاعل P٣8‏ العكسي 
قيمة R,‏ 

رامنوز 

نماذج ريولوجية 
ريولوجي 

توليد الجذور 

خلايا صفرية 
ریاجنکا 

ریبیتول 

رايبوفلافین 

اضطر اب الر ايبوفلافين 
رایبونیوکلیوسیدات 
رایبوز 

تنميط رايبي 

حساسية للرز 
رایسین 

رایسنین 

کساح 

تسمم غذائي ريکتسي 
تيبس رمي 
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resistance mutation 
resistance plasmids 
resistant oxidized milk 
resonance radiation 
respiration 

respiratory quotient 
respiratory quotient 
respirofermentation 
restaurant’s syndrome 
resting metabolism 
restriction maps 
restriction site 
resveratrol 

retarded elastic body 
reticulin 

retinoic acid 

retinol equivalent (RE) 
retinol-binding protein 
retort venting 
reutericin 

reuterin 

reverse genetics 
reverse northern blot 
reverse OSMOSİS 
reverse transcriptase PCR 
R,- value 

rhamnose 

rheological models 
rheology 

rhizogenesis 

rho-zero cells 

riajenka 

Ribitol 

riboflavin 
riboflavinosis 
ribonucleosides 

ribose 

ribotyping 

rice allergy 

ricin 

ricinine 

rickets 

rickettsia food poisoning 
rigor mortis 


مثلجات متموجة الالوان 
رشتة 
رثية 
تنقية ذاتية لمياه النهر 
NA‏ Rتداخل‏ 
تحمیص 
روداك 
مكافحة القوارض 
رونتکن 
مكافئ رونتكن الفيزيائي 
سدادة اللف 
ضاغط الاسطوانات 
حلیب لزج 
جبن العفن الأزرق (روكفورت) 
جبن روکوفورت 
زيت الورد العطري 
زيت اكليل الجبل العطري 
حامض الروزمارينك 
مرشح دوار 
مضخة دوارة 
تشکیل دوراني 
ا 
روبسکولینات 
عوامل روبنر 
روم 


بكتريا الكرش 


سکارین 

سکارین الأمونيوم 

جر اتيم محللة للسكريات 

خميرة الفة التراكيز السكرية العالية 
ساکاروز 
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river water self purification 


Roentgen equivalent physical 


saccharolytic microogenisms 


rind rot 

ripened cheese 
ripened cream butter 
rippled ice cream 
rippled ice cream 
rishta 

rithyia 


RNA interference 
roasting 

RODAC 

rodent control 
roentgen 


roll — on — cap 
rollup press 

ropy milk 
roquefort cheese 
roquefort cheese 
rose essential oil 
rosemary essential oil 
rosmarinic acid 
rotary filter 

rotary pump 
rotational molding 
royal jelly 

rubber gasket 
rubiscolins 
Rubner's factors 
rum 

rumen bacteria 
rumen ecosystem 
runaway replication 
rutinose 

rye allergy 


saaj 

sabaya 

saccharimeter 
saccharin 

saccharin ammonium 


saccharophilic yeasts 
saccharose 


جراثيم ألفة للتراكيز السكرية العالية 
زيت العصفر 

حساسية للزعفران 

زيت القصعين العطري 

ساھون 


سجی 

تلبيسات السلاطة 

زيت السلاطة 

حساسية للسالمون 

تعقيم في حمام ملحي 

إجهاد الملح 

بديل الملح 

سلتة 

زبد مملح 

تصوبن السمك المملح 

تلون الاسماك المملحة الوردى 
ضبدا السمك المملح 
اذابة وترسيب بالتمليح 

نسجه مر همیه 

صمون 

زيت خشب الصندل العطري 
اعتلال ساندیفر 

غذاء صحی 
معادن صحية 
طرائق التعقيم الصحي 
محلول مطهر 

رقم تصوبن الدهن 
صابون کاران 

سبزي 

ساران 

سارکولیما 

سارکومیر 

سارکوبلازم 

بروتينات الساركوبلازم 
شبكة ساركوبلازمية 
زيت الساسفراس العطري 
مركز الشبع 

مؤشر الشبع 
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sacchoroprilic microorgnisms 
safflower oil 
saffron allergy 
sage essential oil 
sahoon 
sajakh 
salad dressing 
salad oil 
salmon allergy 
salt bath sterilization 
salt stress 
salt substitute 
salta 
salted butter 
salted fish saponification 
salted fish pink coloration 
salted fish rust 
salting — in and salting — out 
salty taste 
salvyt texture 
samoon 
sandal wood essential oil 
Sandifer's syndrome 
sandy texture 
sanitary food 
sanitary metals 
sanitary pump 
sanitation 
sanitizing methods 
sanitizing solution 
saponification number 
saponins 
sapoon karan 
sapzi 
saran 
sarcolemma 
sarcomer 
sarcoplasm 
sarcoplasmic proteins 
sarcoplasmic reticulum 
sassafras essential oil 
satiety 
satiety center 
satiety index 


مبادل حراري ذو سطح قاشط 
مجمدة السطح المقشوط 

اختبار الاستهداف 

نخطن التش 

سدادة حلزونية 

اعشاب بحرية 

نكهة الاغذية البحرية 

خنتاندة للا غذنة التحر نة 
مركبات الادغال البحرية الفعالة 
التهاب الجلد والغدد الدهنية 


عبوة ثانوية 
امراض النقص الثانوية 
نبيت طبيعي ٿانوي 


مواد الايض الثانوي 

فرط تانر لكربات الم الر 

ترکیب ثانوي 

فحص الرواسب 

اختبار ترسبات الحليب 

ترسيب الدقائق من الهواء 

مفاعلات البذور الحيوية 

مفاعلات اجسام البذور الدهنية الحيوية 
هدرجة انتقائية 


حوامض أمينية شبه أساسية 
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saturation humidity 
sauerkraut 

sausage 

scalded cream 
scaling 

scaling - up 
schizophrenia 
scientific sterilization 
scientific strains 
scleroglucan 
scleroproteins 
sclerotia 

scombroid poisoning 


scraped — surface — heat exchanger 


scraped-surface freezer 
scratch test 

scratch test 

screw —on- cap 

SCUrVY 

sea weeds 

seafood flavor 

seafoods allergy 

seaweeds bioactive compounds 
seborrheic dermatitis 
secondary container 
secondary deficiency diseases 
secondary flora 

secondary metabolism 
secondary metabolites 
secondary polycythemia 
secondary structure 

secretin 

sediment test 

sediment test for milk 
sedimentation of particles in air 
seed bioreactors 

seed oil body bioreactors 
selective hydrogenation 
selective medium 

selenium metabolism 
selenocysteine 

self acting controller 

seliga 

semi essential amino acids 


جبن شبه طري 
تکرار شبه محافظ 


۹ 


سمسمية 
طريقة سن المستمرة 
حرارة محسوسة 

تحسیس 

تقوم خي 

فصل 

عمود فصل 

اغشية الفصل 

سیفادیکس 

هايفات مقسمة 

ماسکات 

سیروفین 

سیروتونین 

زيت السمسم 

حساسية لبذور السمسم 
خساندة غذاة مذر طة 
تکار جنسي في الفطريات 


شاورمة 

مقياس طر اوة بالقص والضغط 
قص 

حساسية لحليب الاغنام 

مجفف رفي 

مرشح الضغط الصفائحي 
حساسية للقشريات 


» 
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semi perishable foods 

semi preserved products 
semi soft cheese 
semiconservative replication 
semi-solid sweetened condensed 
milk 

semsemia 

Senn continuous process 
sensible heat 

sensitization 

sensory evaluation 
separation 

separation column 
separation membrane 
sephadex 

septate fungi hyphae 
Ssequestratants 

serophin 

serotonin 

sesame oil 

sesame seeds allergy 
severe food allergy 

sexual reproduction in fungi 
shafoot 

shakarlama 

shaking incubator 
sharkasia 

sharp freezers 

shawerma 

shear — press tenderometer 
shearing 

sheekh mahshie 

sheep milk allergy 

shelf dryer 

shell - and- leaf pressure filter 
shellfishes hypersensitivity 
sherbat 

sherbet 

shichwa 

cyclic metabolic pathway 
shikimic acid pathway 
shilib 

shira 

shoback 


جریش الروبیان 
شوبات 

نواقل مكوكية 

حامض سياليك 

فقر الدم ا لمنجلى 

فقر دم غير ناضج 
زجاجة مراقبة 

تتابع الاشارة 

نقل الاشارة 

مسارات نقل الاشارة 
أيض السليكون 

تسمم سلیکوني 

طبخ رطب 

خليط المثلجات البسيط 
بروتينات بسيطة 
زيوت الخلية الواحدة 
الاحادية بروتين الخلية 
تغاير القاعدة المفردة 
انتشار مناعي شعاعي مفرد 
اجهزة اتخلاص المزحلة الؤاخدة 
قابلية الغطس 

سیاح 

تخفيض الحجم 

حلیب فرز 

فحص التلامس الغذائي الجلدي 
تعبئة جلدية 

فحص الرقعة الجلدية 
EE‏ 
فحوص جلدية 
OEE‏ 
سکایر 
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shorba 

shorbat alars 

shorbat alhalim 
shortening 

shortometer 

shrimp 

shrimp allergy 

shrimp jireesh 

shrink packaging 
shubat 

shuttle vectors 

sialic acid 

sickle cell anemia 
sideroblastic anemia 
sight glass 

signal sequence 

signal transduction 
signal transduction pathways 
silicon metabolism 
silicosis 

simmering 

simple ice cream mix 
simple proteins 
simplesse 

simvastatin 

singirin 

single cell oil 

ingle cell protein (SCP) 
single nucleotide polymorphism 
single radial immunodiffusion 
single stage extractors 
sink ability 

sinoniyia 

siyah 

size reduction 

skeletal muscles 

skim milk 

skin application food test 
skin packaging 

skin patch test 

skin prick test 

skin tests 

skinfold thickness 

skyr 


مبيد الملزجات 

غلاف زلق 

تقدير نسبة الانحدار 

اغذية بطيئة الفساد 

منتجات مدخنة 

لن فقن 

تدخین 

جبن مدخن 

نكهة متعفنة (زبد) 

حساسية للقواقع 

نسجة وفريه 

فحوص تغاير القاعدة المفردة 
مياه غازية 

فوسفات الصوديوم ثنائي القاعدة 
ألجينات الصوديوم 
كروموكلايكات الصوديوم 
ايض الصوديوم 
اورتوفوسفات الصوديوم احادي القاعدة 
جبن طري 

مثلجات طرية 

مثلجات قشطية مباشرة 

سکر رخو 

ا 

ليونة 

سولانین 

مواد الحليب الصلبة غير الدهنية 
مفاعلات المواد الصابة 
تخمرات المواد الصلبة 
حرارة التصلب 

کازین ذائب 

مذیب 

جينات توليد المذيبات 
التهابات الفم 

سوماتوستاتین 

سوفوروز 

سور بیسترین 
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sodium orthophosphate monobasic 


solid substrate fermentations 


skyr 

slimicide 

slip-coat 

slope ratio assay 
slow freezing 

slow perishable foods 
smoked products 
smoked yoghurt 
smoking 

smoked cheese 
smooth muscles 
smothereal flavor (butter) 
snails allergy 

Snowy texture 

SNP tests 

soda 

sodium 

sodium phosphate (di) 
sodium alginate 
sodium cromoglycate 
sodium metabolism 
sodium nitrate 


soft cheese 

soft ice cream 

soft rot 

soft serve ice cream 
soft sugar 

soft swell 

softness 

solanin 

solanine poisoning 
solar fermentor 
solid non fat milk 
solid state bioreactors 


solidification heat 
soluble casein 
solvent 
solventogenic genes 
somatitis 
somatostatin 
sophorose 
sorbestrin 


سوربت 

حامض السوربيك 
سوربیتول 

سوربوزر 

رطوبة التعادل الحرارية 
عزل 

قشطة حامضية 

غموس القشطة الحامضية 
قشطة تغميس حامضية 


نصف حليب ونصف قشطة حامضية 
طعم حامض 

عجين حامضي 

تحمض 

وصمة سوذرن 

حساسية للصويا 

فول الصويا 

بروتينات الصويا 

حليب فول الصويا 

زيت فول الصويا 

صویامتید 

البان فول الصويا 

مفاعلات حيوية فضائية 

اغذية الفضاء 

اغذية رواد الفضاء 

مانعات التناثر 

لقاح العرهون 

حلت محفت هخرر للات الخاة 


رطوبة مطلقة النوعية 

فعالية نوعية 

فعل الغذاء الديناميكي الخاص 
حرارة نوعية 

حساسية للتوابل 

سدادة دورانية 

مجمدة حلزونية 

مجمدة حزامية 


فساد 

نسجة إسفنجية 
طفرة تلقائية 
حلیب متأکسد ذاتیا 
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sorbet 

sorbic acid 

sorbitol 

sorbose 

sorption isotherm 
sorting 

souffle 

sour cream 

sour cream dip 

sour cream dips 

sour half and half cream 
Sour taste 

sourdough 

souring 

Southern blot 

soya allergy 

soya beans 

soya proteins 

soybean milk 

soybean oil 

soymetide 

soymilk yoghurts 

space bioreactors 

space foods 

spaceman foods 
spattering agents 

spawn 

specialized transduction 
specially simulated human milk 
dried powder 

specific absolute humidity 
specific activity 

specific dynamic action of food 
specific heat 

spices allergy 

spin - on-cap 

spinach allergy 

spiral freezer 

spiral freezers 
spirometer respirometer 
spoilage 

spongy texture 
spontaneous mutation 
spontaneous oxidized milk 


ابواغ 

فقر الدم الرياضي 
مشروبات رياضية 
تغليف بالرذاذ 

مجفف رذادي 

طلاع ربيعي 

إسهال المناطق الحارة 
حساسية للحبار 

طعن 


معادلة ستيفان بولتزمان 


706 


sporangiospores 
sporangium 

spore 

spores 

sport anemia 
sport drinks 

spray coating 
spray dryer 

spring pollinosis 
sprue 

squid allergy 
stabbing 

stabilizer 

stable foods 
stachyose 

stack burn 
stainless steel 
staphylococcal enterotoxication 
starch 

starch in protein 
starter culture 
Starters 

starvation 

static head 

statins 

stationary growth phase 
stationary phase 
steam 

steam - heating evaporator 
steam boiler 
steam injectors 
steam refining 
stearine 
steatorrhea 

steel 

Stefan — Boltzmann equation 
Steffen’s process 
sterigma 
sterilization 
sterilized cream 
sterilized milk 
sterilized milk test 
sterols 

stevioside 


مفاعلات فجوات الخزن الحيوية 
فحص ستورش 

تخمرات عصفية 

نمو عصفي 

REET 

هدم ستریکر 

إصابة بالمكورات المسبحية 
بروتينات دفاع الإجهاد 

ايض الاجهادات 


تدويخ 

ظروف دون المثلى 
زراعة غاطسة 

مواد واطئة الجودة 
مادة خاضعة 

سکریل 

سکراللوز 

سکروز 

دهون السكروز 

دهون السكروز المتعددة 
نکر 

فخضن امتصضاضن السكز: 
حوامض سكرية 
كحولات سكرية 
اكسوستات السكر 

بنجر سکري 


بلورة السكر 
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stewing 

still retort 

stimulants 

stock culture 

Stoke’s law 

stomacher 

storage fungi 

storage life 

storage materials 
storage test 

storage vacuole bioreactors 
Storch test 

stormy fermentations 
stormy growth 

straw uninverted sugar 
straw uninverted sugar 
strawberry allergy 
streaking 

Strecker degradation 
streptococcosis 

stress defense proteins 
stresses metabolism 
stretch films 

striated involuntary muscles 
striated muscles 
strontium metabolism 
structured lipids 
stunning 

sub — optimal conditions 
submerged cultivation 
sub-standard materials 
substrate 

sucaryl 

sucralose 

SUCrOSe 

sucrose fatty acid esters 
sucrose fatty acid polyesters 
sugar 

sugar absorption test 
sugar acids 

sugar alcohols 

Sugar auxostat 

sugar beet 

sugar crystallization 


حساسية لبذور زهرة الشمس 
صفار الغروب 

تبرید فائق 

بخار مفرط التسخين 

حلیب مکٹف مسخن بحرارة عالية 
تغذية داعمة 

مكملات تغذوية 

مبرد سطحي 

سور یمئ 

حليب حساس للأكسدة 
وحدة سفيدبرخ 

فخض الننحة 

تأكل أرتشاحي 

زبد حلو 

زيت المردقوش الحلو العطري 
شكلة الحليب الحلوة 

طعم حلو 

حليب فرز مكثف محلي 
عوامل تحلية 

سویتوز 

a وي‎ 

علاج تازري 

نمو متزامن 

تعاونية 

وسط ترکيبي 

تغذية متازرة 
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sugar palm 

sugar substitutes 
suhlibiayia 

suicide vectors 

sulfite liquor 
sulfmyoglobin 
sulforaphane 

sulfur -glycoside 

sulfur metabolism 
summer pollinosis 
summer spores 

sundae 

sunflower oil 

sunflower seeds allergy 
sunset yellow 

super cooling 

super heated steam 
superheated condensed milk 
supplementary feeding 
supplements dietary 
surface tension 

surface cooler 

surface taint 

surfactants 

surimi 

susceptible oxidized milk 
Svedberg unit 

swab test 

sweat rusting 

sweet butter 

sweet margoram essential oil 
sweet milk chocolate 
sweet taste 

sweetened condensed milk 
sweetened condensed skim milk 
sweetening 

Sweetose 

Sswsi 

synbiotic 

synbiotic foods 
synchronous growth 
synergism 

synthetic medium 
syntrophism 


معامل درجة الحرارة 
مسیطر ات درجات الحرارة 
درجة الحرارة إجهاد 
طراوة 

مقياس الطراوة 

قوة الشد 

مركبات الامونيوم الرباعية 
توفيقوز 

جبن الظفائر 

نسيج جسمي( فطريات) 

او ماين 
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HACCP system 


Ta’ aizz cheese 

table cream 

tabsee 

taette 

tahibish 

tailor-made baker's yeasts 
talin 

tallawy flavor ( butter ) 
tallow fat 

tamarind gum 

tamper proofness 
tamryia 

tannin 

target DNA 

tartaric acid 

tartrazine 

tartrazine allergy 
tashreeb 

tassbira 

taste buds 

tautomers 

Tay — Sachs disease 
tea 

teka 

temperature coefficient 
temperature controllers 
temperature stress 
tempering 

tenderness 
tenderometer 

tensile strength 

tertiary packaging 
tertiary structure 
tetany 

tetra ammonium compounds 
tewfikose 

texture 

texturized foods 
thafayir cheese 
thalassemia 

thallus (fungi) 
thaumatin 


توصیل حراري 

زمن القتل الحراري 

وقت القتل الحراري 

مسخ حراري 

تخلف حراري 

عزل حراري 

مامه خر اة 

تسخین هادئ 

مزدوج حراري 

تشکيل حراري 

آلفات الحرارة 

بوادئ آلفة لحرارة عالية 

لدن حراري 

تلدن حراري 

علاج حراري 

تایمین 

كروماتوكرافي الطبقة الرقيقة 
رقم حامض التايوياربيوتريك 
قيمة حامض التايوباربيتيوريك 
ثایوردوکسین 

سكريات كبريتية 

تشکيل حراري 

ثریونین 

تركيز العتبة 

ايض الثرومبوكسان 

زيت الزعتر العطري 
ثایمدین 

ثایروکلوبین 

هورمونات الغدة الدرقية 
هرمون محفز الدرقية 
تایروتروبین 

هورمون مطلق للثايروتروبين 


ثایروکسین ۲4" 
محفار 5 
طحبنة 
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thaw rigor 

thawing 

thawing drip 

theoretical overrum 
therapeutic nutrition 
therapeutic products 
thermal conductivity 
thermal death point 
thermal death time 
thermal death time (TDT) 
thermal denaturation 
thermal hysteresis 

thermal insulation 
thermization 

thermization 
thermocouple 
thremoformin g 
thermophiles 

thermophilic starters 
thermoplastic 
thermoplasticity 
thermotherapy 

thiamin 

thin layer chromatography 
thiobarbituric acid number 
thiobarbituric acid value (TBA) 
thioredoxin 

thiosugars 

thremoformin g 

threonine 

threshold concentration 
thromboxane metabolism 
thulibia’ ayia 

thyme essential oil 
thymidine 

thyroglobulin 

thyroid hormones 

thyroid stimulating hormone (TSB) 
thyrotropin 

thyrotropin releasing hormone 
(TRH) 

thyroxine T4 

tier 

tiheneh 


ايض القصدير 
معیار حجچمي 
توکوفیرولات 

توفو 

تناول الغذاء المحتمل 


مقياس توري لتقدير طزاجة الاسماك 
عملية التورولا 

تخص 1 المضل الكل 

نتروجين کلي طيار 

جم کی 

مسممات 

تفنية حيوية تفليدية 

صمغ تراغاکانٹ 

ا 

ناقل المنغنيز 

نقل مجموعة امين 

مكنون النسخ 

دراسة مكنون النسخ 

ترانسفرین 

نقل ( دم ) 

جين منقول 

مفاغاات الحير انات التحورة ور اشا :الحيربة 
حيوانات محورة وراثيا 

بكتريا مهندسة وراثياً 

اسماك محورة وراثيا 

خس محور وراثیا 

حلیب محور وراثیا 

نباتات محورة وراثا 

N E E 
تغيير موقع الرايبوسوم‎ 
قافزات‎ 
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timman 

tin 

tin metabolism 

tinga 

titer 

tocopherols 

tofu 

tolerable upper intake level 
Tolu balsam 

tomato allergy 

toned milk 

too numerous to count (TNTC) 
top fermentation 

tOrr 

Torry fish freshness meter 
Torula process 

total serum IgE test 

total volatile nitrogen (TVN) 
total volume 

toxicants 

traditional biotechnology 
tragacanth gum 

trans magnesium 

trans manganese 
transamination 
transcriptome 
transcriptomics 
transduction 

transferring 

transfusion ( blood) 
transgene 

transgenic animal bioreactors 
transgenic animals 
transgenic bacteria 
transgenic fish 

transgenic lettuce 
transgenic milk 

transgenic plants 
transgenic technology 
transient cow's milk allergy 
translocation ribosome 
transport 

transposition 

tranSpOSONnS 


تراب يتير 

اعادة ترتيب الكلسيريدات التلائية 
هورمون ثلائي ثايرونين 
ثايرونين ثلاثي اليود 
تروبینات 

محسس تغذوي 

مستو ی غذائي 

طور التغذية 

زبد المناطق الاستوائية 
تروبوکو لاجین 
تروبومایوسین 
تروبونین 

تربتوفان 

كماأة 

تریبتامینات 

تربتون 

نظام الانابيب التائية 
تغذية انبوبية 

حساسية للتونة 
صوصج التونة 
تورانوز 

اكسوستات العكرة 
فحص التعكير 

نكهة اللفت 
کروماتوكرافي ثنائي البعد 
قافزات الخمائر 

تندال»› جون 

حمى التايفوئيد 

تایر امین 

تایروسین 

اضطر ابات التايروسين 


ا و و 

معاملة الحليب بدرجات حرارة عالية جداً 
بسترة فائقة 

طارد مرکزي فائق السرعة 

ترشیح فانق 

شراب الكلوكوز الفائق المحتوى الفركتوزي 
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tree nuts allergy 
trehalose 

trevalose 

tricetin 
triglycerides rearrangement 
Triiodo thyronine ( T3 ) 
triiodothyronine 
tropanes 
trophallergen 
trophic level 
trophophase 
tropical areas butter 
tropocollagen 
tropomyosin 
troponin 

trptophan 

truffle 

tryptamines 
tryptone 

T-tubules system 
tube feeding 

tuna allergy 

tuna ham 

tunnel dryer 
turanose 

turbidity auxostat 
turbidity test 

turnip flavor 

two dimensional chromatography 
Ty transposon 
Tyndalization 
Tyndall John 
typhoid fever 
tyramine 

tyrocidins 

tyrosine 

tyrosinOosis 


ultra high temperature (UHT) milk 
ultra high temperature treatment 
ultra pasteurization 

ultracentrifuge 

ultrafiltration 

ultra-high fructose glucose syrup 


تعقيم بالموجات فوق الصوتية 
أشعة فوق البنفسجية 
امبیلیفیروز 

نمو غير متوازن 

اغذية غير تقليدية 

تحت الط 

فاقة 

عوز تغذوي 

وحدات التشغيل 


N E SR NS 
E TTT 
لات غير خْظظة‎ 8 


اللإإعداد 

دورة اليوريا 

زيادة يوريا الدم 

حيوانات مفرزة اليوريا 
حامض يوريك في الادرار 
فقر حامض يوريك الدم 
يوروبلین 

يوروبلینوجین 

حيوانات مفرزة لحامض اليوريك 
شری 

درجة لحوم مقبولة 


مجفف مفرع 
جفف الذف“ المفر غ 
بسترة تحت التفريغ 
مضخة فراغية 


قوی فان در فالس 
ایض الفناديوم 
فانیلاً 

تولیفات الفانيلا 
مركبات الفانيلا 
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ultrasonic sterilization 
ultraviolet ray 
umbelliferose 
unbalanced growth 
unconventional foods 
under flow 

under nutrition 
undernourishment 
undulate fever 

unit operation 

unit operation 

unit process 

universal products cod 
unsalted butter 
unsaturated fatty acids biosynthesis 
unsaturated sugars 
unstriated muscles 
unsweetened condensed milk 
(evaporated milk ) 

up streaming 

urea cycle 

uremia 

ureotelic animals 
uricaciduria 

uricemia 

urobilin 

urobilinogen 
uricotelic animals 
urticaria 

utility grade meat 


vacuum dryer 

vacuum explosive dryer 
vacuum pasteurization 
vacuum pump 
vacuum shelf dryer 
vague chemophobia 
valenta test 

valine 

van der Waals forces 
vanadium metabolism 
vanilla 

vanilla blends 

vanilla compounds 


خلاصة فانيلا 

مسحوق فانيلا مقلدة 

فانیلین 

حرارة التبخير 

ببتيدات الامعاء الموسعة الوعائية 
نباتیون 

مستخلصات الخمائر 

نباتیون 

اغذية النباتيين 

لقاحات خضرية 

فیرباسکوس 

فیربا 

بروتين دهني واطيء الكثافة جداً 


ا 
فایسین 


فینایل 

فيو لازانتین 

فاسامین 

خلايا عذرية 
بلازميدات الضراوة 
رواشح 

قوام لزج مرن 
لزوجة 

منطقة الضوء المرئي 
تصبيغ حيوي 
حیویه 

شبيه الفيتامين 
فیتامین ,8 

فیتامین ۸ 

فیتامین ر8 

فیتامین 86 

فیتامین ° 

فیتامین [ 

٤ فیتامین‎ 

٤ فیتامین‎ 
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vanilla extract 

true vanilla extract 
vanilla imitation powder 
vanilla paste 

vanillin 

vaporization heat 
vasoactive intestinal peptides 
vegans 

vegemites 
vegetarianism 
vegetarians 
vegetarians foods 
vegetative inocula 
vegetative propagation 
verbascose 

verpa 

very low density lipoprotein 
(VLDL) 

very low density lipoproteins 
vesicle 

viable count 

vicine 

viili 

villikinin 

vinegar 

vinyl 

violaxanthin 
viosamine 

virgin cells 

virulence plasmids 
viruses 

viscoelastic body 
viscosity 

visible region 

vital staining 

vitality 

vitamer 

vitamin Bı, 

vitamin A 

vitamin Bı2 

vitamin Bç 

vitamin C 

vitamin D 

vitamin E 

vitamin K 


اختبار فوکس بروسکار 
نموذج فوكت - کلفن 
نيتروزامينات طيارة 
عضلات ارادية 
مرض فون کیرکي 


حساسية للجوز 

مقیاس ضغط وربرغ 

قاطع وارنر - براتزلر للقطع 
ورت 

جين مغسول القشرة 

مركبات الغسيل 

اتحر اف 

مزيل الفضلات 

معاملة الفضلات 

مخلفات مائية 

ماءِ 

نشاط مائي 

ان رو و E‏ 


عوامل رابطة للماء 
تلوث الماء 
استخلاص الزيوت العطرية بالتقطير المائي 


قابلية مسك الماء 
E‏ 
کنا لار 
وسع الماء 

طارد الماء 

صحة الماء 

إزالة عسرة الماء 
تحسس لإجهاد الماء 
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vitamin toxicity 

vitamins 

Voges — Proskauer test 

void volume(Vo) 

Voigt - Kelvin model 

volatile- N- nitrosamines (VNA) 
voluntary muscle 

Von Gierke’s disease 


walnut allergy 
Warburg manometer 
Warner - Bratzler shear instrument 
wart 
washed curd granular cheese 
washing compounds 
washing out 
waste disposal 
waste treatment 
waste water 
water 
water activity 
water and steam distillation extraction of 
essential oils 
water binding agents 
water contamination 
water distillation extraction of 
essential oils 
water holding capacity 
water ices 
water melon allergy 
water potential (¥ w) 
water repellant 
water sanitation 
water softening 
water- stress sensitivit 
water-white uninverted 
watery soft rot 
wave 
wave properties 
wax coating 
waxing 
weaning 
weep 
Wernick's syndrome 


تشمیع رطب 

قابلية الابتلال 

كليادين الحنطة 

كلوتين الحنطة 

مركز بروتين القمح 

زبد الشرش 

جبان الشرش 

بروتينات الشرش 

حساسية لبروتينات الشرش 
زبد مخفوق 


جفاف العين 

أحياء المناطق الجافة 

۳ |“ الجفاف 

انحراف الاشعة السينية فى الدهون 
زایلانات 1 
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Western blot 

wet salting butter 
wet steam 

wet waxing 
wettability 

wheat allergy 

wheat gliadin 

wheat gluten 

wheat protein concentrate 
whey 

whey butter 

whey cheeses 

whey proteins 

whey proteins allergy 
whipped cream 
whipped butter 
whipping agents 
whipping cream 
white brined cheese 
white and dark muscles 
white muscles 

white pepper 

white rice 

White side test 

wild type 

Wilson’`s disease 
winnowing 

winter spores 
woman milk 

wood alcohol 

wood preservatives 
wrapper 


xanthan 

xanthan gum 
xanthophyll 
xenobiotics 

xeric environment 
xerophiles 
xerophthalmia 
xerophytes 
xerotolerants 
x-ray diffraction in fat 
xylans 


زيت الايلنج-إيلنج العطري 
لبن 

حساسية للبن الرائب 

بادئ اليوغرت 


جهد الزيتا 

مادة رابطة للخارصين 
طلاءِ خارصین 

ايض الخارصين 
زنجرون 

طريقة Z‏ لإنتاج الخميرة 
زنود الست 

ترحيل کهربائي موقعي 
توزيع المناطق 

ابواغ متحركة 
زوسترین 

زد تریم 

حساسية للقرع 

نكهة أكسدة بيتا 
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xylitol 
xylobiose 
xylose 


yamani ghee 

yeast allergy 

yeast biotechnology 
yeasts 

kliacha 

yellow kliacha 
yellow milk 
yemeni cheese 
yield grade 
ylang-ylang essential oil 
yoghurt 

yoghurt allergy 
yoghurt culture 


Z - line 

Z value 

zabibyia 

zahawak 

zalabia 

zanflo gum 
zeaxanthin 

zeolite 

zero-order reactions 
zeta potential 

zinc (food engineering 
zinc binding ligand 
zinc coating 

zinc metabolism 

zinc poisoning 
zingerone 

Z-method for yeast production 
znood al- set 

zonal electrophoresis 
zonation 

zoospores 

zosterin 

Z-trim 

zucchini allergy 
B-oxidation flavor 


citrate synthetase 
citrogenase 

cocarboxylase 

coenzyme 

collagenase 

competitive enzyme inhibition 
condensing enzyme 

copper enzymes 

creatine kinase 

creatinine phosphokinase 
cytochrome P450 
debranching enzyme 
deformylase 

dehydratases 
deoxribonuclease 
dextranases 

diastase 

dihydrofolate redutase 
diisopropylphophofluoridase 
diphosphoglycerate mutase 
diphosphoglycerate phosphatase -2,3 
DNA -directed RNA polymerase 
DNA ligase 

DNA photolyase 

DNA polymerasel 

DNA polymerases I and IT 
elastase 

endoamylase 

endonuclease 
endopeptidases 

engineered enzymes 
enolase 

enterokinase 
enteropeptidase 

enzymatic browning 
enzymatic methods 

enzyme activators 

enzyme combustion 
enzyme curd 

enzyme inhibition 

enzyme inhibitors 

enzyme nomenclature 
enzyme precursor 

enzyme specificity 

enzyme unit 

epimerasee 

esterase acetylcholine 
esterases 
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a- amylase 

8 -amylase 

B- lactamases 

acetate kinase 

acetyl transacylase 

acid proteases 

active site 

adenosine deaminase 
adenosine triphosphatase 
adenylate kinase 

alanine aminotransferase 
alanine transaminase 
alcohol dehydrogenase 
alkaline amylases 
alkaline proteases 
alloenzyme 

allosteric enzymes 
allosteric site 
aminotransferases 
amyloglucosidase 
angiotensin I converting enzyme 
apoenzyme 

arginase 

arginosuccinase 
arginosuccinate synthetase 
aromatase 

asclepain 

ascorbic acid oxidase 
asparaginase 

aspartate aminotransferase 
bacterial proteinases 
bilirubin oxidase 
bromelain 

carbohydrase 

carbonic anhydrase 
carboxyl proteases 
catalytic site 

catechol oxidase 
catecholase 

cathepsins 

cellulase 

chitinase 

chlorophyllase 

chymase 

chymopapain 

chymosin 

chymotrypsin 

citrate lyase 


eucaryotic DNA polymerases 
exoamylase 

isoamylase 

isocitrate dehydrogenase 
isocitrate lyase 
isoenzymes 

isomerase 

laccase 

lactase 

lactate dehydrogenase 
lactoperoxidase 
lecithinase 

leucine aminopeptidase 
leucocytic lipase in milk 
ligases 

lipase 

lipoprotein lipase 
lipoxygenase 

luciferase 

lyases 
lysophospholipase 
Iysophosphotidase 
lysozyme 

malate dehydrogenase 
malic enzyme 

malonyl transacylase 
maltase 

maltogenic enzymes 
metalloprateases 
methylases 


Michaelis constant (Km) 
Michaelis - Menten equation 
microbial proteases 
microbial rennin 


milk proteases 

milk ribonuclease 
mixed function oxidase 
monomeric enzyme 
monooxygenase 
mutases 

myokinase 


myrosinase 
naringinase 
neuraminidases 
neuraminolactose 


eucaryotic DNA polymerases 
exoamylase 

exoenzymes 

exonuclease 

exopeptidases 

feedback enzyme inhibition 
ferroxidase 

ficin 

flavin enzymes 

formase 

fructokinase 

fumarase 

fumarate hydratase 
galactokinase 

galactose 1-phosphate uridy!l transferase 
gastricsin 

glucoamylases 

glucose isomerase 

glucose —6- phosphate dehydrogenase 
glucose oxidase 

glucosidase 

glutamate ammonia ligase 
glutamate dehydrogenase 
glutamate synthase 

glutamate transaminase 
glutamic — aspartic transaminase 
glutaminase 

glutathione peroxidase 
glutathione reductase 
glyceraldehyde-3- phosphate 
dehydrogenase 

glycerol phoshate acyl transferase 
glycogen phosphorylase 
glycogen synthetase 
glycosidases 

helicases 

heparinase 

hexokinase 

holoenzyme 

hyaluronidase 

hydrogenase 

hydrolases 

3-hydroxy-3 methylglutanyl-coenzyme A 
reductase 

immobilized enzymes 

intrinsic milk lipase 

invertase 

irreversible enzyme inhibition 
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nitrite reductase nitrite reductase 
nitrogenases polygalacturonase 
non ¬ competitive enzyme inhibition polynucleotide phosphorylase 
notatin polyphenol oxidase 
nucleases proenzyme 
nucleosidases prolidase 
nucleoside diphosphate kinase prolyl hydroxylase 
nucleoside monophosphate kinases prosthetic group 
nucleotidases protein Kinase 
oligomeric enzymes proteinases 
optimum pH of enzymes pullulanase 
oxidoredutases pyrophosphatases 
pacemaker enzymes pyruvate dehydrogenase 
pancreatin pyruvate kinase 
papain racemases 

pectin esterase recognition site 
pectin methoxylase recombinase 

pectin methyl esterase reductase 

penase regulatory enzymes 
penicillin amidase renin 

penicillinase rennin 

pentosanases restriction enzymes 
pepsin reverse transcriptase 
pepsinogen rhodanase 
peptidases ribonuclease 
permeases ribozyme 
peroxidase saccharases 

phenol oxidases serine proteases 
phenolase oxidase sialidases 
phosphatase simple esterases 
phosphatidase B stachyase 
phosphodiesterase steapisn 
phosphoenolpyruvate carboxykinase streptokinase 
phosphofructokinase substrate site 
phosphoglucomutase substrate specificity 
phosphogluconate dehydrogenase-6 subtilisin 
phosphopentose epimerase 

phosphoglucose isomerase succinate dehydrogenase 
phosphoglycerate kinase sucrase 
phosphoglyceromutase sulfite reductase 
phosphokinases superoxide dismutase 
phospholipase sweet enzyme 
phosphoribomutase tannase 
phosphorylase thermolysin 
phosphotransferase system thermozymes 
phytase thiaminase 

plasmin thiol proteases 
plasminogen activator topoisomerases 


720 


true lipases 

trypsin 

tryptase 

tryptophanase 
turnover number 
tyrosinase 
uncompetitive enzyme inhibition 
urease 

urokinase 

xanthine dehyrogenase 
xanthine oxidases 
xylanases 

xylose isomerase 

Z- enzyme 

zinc proteases 

Zzymase 

zymogen 
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polygalacturonase 
polynucleotide phosphorylase 
polyphenol oxidase 
proenzyme 

prolidase 

prolyl hydroxylase 
prosthetic group 
protein kinase 
proteinases 
pullulanase 
pyrophosphatases 
pyruvate dehydrogenase 
pyruvate kinase 
racemases 
recognition site 
recombinase 
reductase 
saccharases 

serine proteases 
sialidases 

simple esterases 
stachyase 

steapisn 
streptokinase 
substrate site 
substrate specificity 
subtilisin 

succinate dehydrogenase 
sucrase 

sulfite reductase 
superoxide dismutase 
sweet enzyme 
tannase 

thermolysin 
thermozymes 
thiaminase 

thiol proteases 
topoisomerases 
transaminases 
transferases 


chaetoglobosin J 
chaetoglobosin K 
chaetoglobosin L 
chetomin 
chlamydosporal 
chrysophenol 
cirodesmin A 
citreoviridin 
citrnin 
cladosporin 
crotocin 
cyclochlorotine 
cyclodesipeptides 
cyclopiazonic acid 
cytochalasin A 
cytochalasin B 
cytochalasin C 
cytochalasin D 
cytochalasin F 
cytochalasin G 
cytochalasin H, J 
cytochalasin K 
cytochalasin L 
cytochalsin M 
cytochalasins 
dehydrogliotoxin 
demethyl phalloin 
deoxynivalenol 
dianhydrorugulosin 
dicoumarol 
dihydrocatenarin 
echinulin 

emoidin 

emoidin — 2 - carboxylic acid 
endotoxins 
epicorazine A 
epicorazine B 
epoxyisororidin E-78, 86 
epoxyisororidin H -7B,8B 2,3di 
eremofortin —B 
eremofortin —D 
ergocornine 
ergocristine 
ergokryptine 
ergosine 

ergot 

ergot alkaloids 
ergotamine 


acetyl chaetoglobosin A 
acetyl chaetoglobosin B 
acetyl chaetoglobosin D 
acetylaranotin 
aflatoxin B1 

aflatoxin BZ 

aflatoxin G1 

aflatoxin G2 
aflatoxin B29 , G29 
aflatoxin GM1 , GM2 
aflatoxin M1,M2 
aflatoxins 

aflatrem 

agroclavine 
alternariol 

alternariol monomethyl ether (AME) 
altenuene 
amaninamide 
amanitin 

amanitin-@ 

amanitin - 

amanitin- X 
amaninamide - € 
amanullin 
amanullinic acid 
amatoxins 
apoaranotin 

aranotin 

ascochitine 
aspochalasin A 
aspochalasin B 
aspochalasin (C, D) 
baccharin 
baccharinol 

bacterial toxins 
botulisms 

brefeldin A 
brevitoxins 
butenolide 

catenarin 
chaetoglobosin A 
chaetoglobosin B 
chaetoglobosin C 
chaetoglobosin D 
chaetoglobosin E 
chaetoglobosin F 
chaetoglobosin G 


roridin A 

roridin E 

roridin H 

roridin J 
rubratoxins A,B 
rubroskyrin 
rugulosin 
rugulovasine A 
satratoxin F 
satratoxin G 
satratoxin H 
saxitoxin 
secalonic acid D 
skyrin 

skyrinol 
slaframine 
sporidemsmins 
sporidesmin A,B 
sporidesmin C 
sporidesmin D 
sporidesmin F 
sporidesmin G 
sterigmatocystin 
tenuazonic acid 
territrems 
tetrahydro catenarin 
toxicants 
trichodermadiene 
trichodermin 
trichodiene 
trichodiol 
trichorin A 
trichothecenes 
4,5,8-trimethyl psaralen 
tryptoquivalone 
T2 toxin 

toxin HT-2 
verrucarin A 
verrucarin B 
verrucarin J 
verrucarin K 
verruculogen 
verruculotoxin 
vertisporin 
viomellein 
viridicatum toxin 
wortanin 
xanthocillin X 
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erythroskyrine 
flavoskyrin 
frequentic acid 
fumitermogin 
fumitremargin A 
fumonisins 
fusarenon X 
gliotoxin 
gliotoxin acetate 
gliovictins 
hadacidin 
hyalodendron 
hyalodendrone tetra sulphide 
® - hydroxy emodin 
iridoskyrine 
islandi toxin 
islandicin 
janthiterms 
kojic acid 
ıteoskyrin (-) 
maitotoxin 
y-methyltetronic acid 
moniliformin 
muscarine 
muscimol 
mycophenolic acid 
mycotoxins 
nivalenol 
ochratoxin B 
oxyskyrin 
paspalicine 
paspaline 
paspalinine 
paspalitrem A 
patulin 
paxilline 
peniterems 
phallacidin 
phallacin 
phallisacin 
phallisin 
phalloidin 
phalloin 
phallotoxins 
phomin 
phomopsin B 
PR toxin 


xanthomegnin 
xanthotoxin 
zeralenone 

ZY gOSporins 
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رقم الايداع في دار الكتب والوثائق ببغداد 357 لسنة 2013 


